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Les flors s’han utilitzat en alimentació durant molts segles, en els últims anys ha 
augmentat l’interès del consumidor per elles, degut als possibles beneficis sobre la salut i a la 
bellesa que aporten a la cuina. El seu cultiu podria ser d’interès en zones periurbanes però se’n 
disposa de molt poca informació. El nostre propòsit va ser estudiar el comportament en cultiu i 
postcollita de les espècies: Tropaeolum majus (caputxina), Tagete patula (clavell de moro), 
Dianthus chinensis híbrid ‘Telstar’ (clavell xino), Viola sp. (pensament) i Calendula 
(calèndula); totes elles conegudes des del punt de vista ornamental. 
El cultiu es du a terme al Maresme (Cabrera de Mar) i la postcollita a les instal·lacions 
de l’ESAB (Castelldefels). 
 S’observa que Tropaeolum majus enana presenta un major percentatge de germinació i 
un major desenvolupament vegetatiu, però una menor producció de flors. 
 La tècnica del pinçat utilitzada en Tagete patula  hauria provocat una aturada en el 
desenvolupament de la planta, ja que la seva producció acumulada, als 2 mesos de collita, va ser 
menor. De la mateixa manera, s’observa una major producció amb baixa densitat de plantació. 
Com en clavell de moro, el Dianthus Chinensis hibrid ‘Telstar’ frena molt el seu 
desenvolupament amb podes dràstiques, pel que es recomana no utilitzar-les. 
Dels diferents envasos utilitzats, es va considerar el més adequat la terrina 
microperforada. 
Tot i que en general el millor tractament tèrmic sobre les flors collides i envasades en 
terrina microperforada, va resultar ser el de 2ºC, només Tagete patula  manté la seva qualitat 
floral després de dues setmanes. 
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 Las flores se han utilizado en alimentación durante muchos siglos y en los últimos años 
ha aumentado el interés de los consumidores por ellas, debido a los posibles beneficios sobre la 
salud y la belleza que aportan a la cocina. Su cultivo podría ser de interés en zonas peri-urbanas 
pero se dispone de muy poca información sobre los mismos. Nuestro propósito fue estudiar el 
comportamiento en cultivo y poscosecha de las especies: Tropaeolum majus (capuchina), 
Tagete patula (clavel de moro), Dianthus Ch inensis híbrido ‘Telstar’ (clavel chino), Viola sp. 
(pensamiento) y Calendula  (caléndula); todas ellas conocidas desde el punto de vista 
ornamental. 
 
 El cultivo se lleva a cabo en el Maresme (Cabrera de Mar) y la poscosecha en las 
instalaciones de la ESAB (Castelldefels). 
 Se observó que Tropaeolum majus enana presenta un mayor porcentaje de germinación, 
un mayor desarrollo vegetativo pero una menor producción floral. 
 La técnica de pinzado utilizada en Tagete patula  debió provocar un freno en el 
desarrollo de la planta ya que su producción acumulada a los 2 meses de cosecha fue menor. De 
igual modo, se observa una mayor producción con baja densidad de plantación. 
 Cómo en Tagete, el Dianthus Chinensis híbrido ‘Telstar’ frena mucho su desarrollo con 
podas drásticas, por lo que se recomienda no utilizarlas.  
De los envases utilizados, se consideró como  el más idóneo, la tarrina microperforada. 
Aunque en general el mejor tratamiento térmico sobre las flores cosechadas y envasadas en caja 
microperforada resultó ser el de 2ºC, sólo Tagete patula  mantuvo la calidad floral después de 
dos semanas. 
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Flowers have also been used as food for many centuries, today the consumers have a 
renewed interest in edible flowers due to the possible benefits in health and the beauty that 
provide to cooking dishes. 
Their cultive may be of interest in peri-urbans areas, but there is not more information 
available about edible flowers cultivation. 
The aim of this work was to study the cultivation and postharvest response of 
Tropaeolum majus (nasturtium), Tagete patula (French marigold), Dianthus chinensis hybrid 
‘Telstar’ (miniature carnation), Viola sp. (pansy) and Calendula (calendula), all of them well-
known ornamental crops. 
The cultive was carried out in Maresme (Cabrera de Mar) and the Postharvest was 
carried out at the ESAB (Castelldefels) facilities. 
It was observed that Tropaeolum majus enana showed a higher germination percentage, 
a higher vegetative development but a lower flower production. 
The Pindsing technique that was used in Tagete patula may have produced a reduction 
in plant development, since accumulated production at two months harvesting was lower. 
In the same way, it has been observed a larger flower production with low plant density 
as in Tagete, Dianthus reduces pretty muches its development with drastic prunings, therefore 
we do not recommend its use. 
From the three packages used in the study, the most suitable for our purposes was the 
microperforated box. 
In general, the best thermic treatment applied to harvested flowers and packed in 
microperforated boxes, was 2ºC. Only Tagete patula  maintained floral quality after two weeks. 
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1. INTRODUCCIÓ 
 
1.1- Flors comestibles 
 
Hem centrat el nostre treball en l’estudi de les flors comestibles ja que recentment s’han 
posat de moda i és costos trobar informació sobre el seu cultiu, això ens va fer decidir a posar-
ho en pràctica nosaltres mateixes i a estudiar-ne la producció i conservació a la comarca del 
Maresme. 
 
 Des de fa milers d’anys les flors d’algunes plantes es mengen, això s’evidencia en 
antics escrits orientals i de la mediterrània  (Pico i Nuez, 2000).  
A partir dels anys vuitanta ha esdevingut un gran interès per les flors comestibles, 
especialment en les societats que busquen experiències culinàries úniques (Kelley et al., 
2001;2002), recentment s’han donat a conèixer com a un fet nou en la cuina d’autor, no obstant, 
és difícil trobar informació sobre la seva comercialització (Friedman et al., 2005). Tot i així, 
actualment s’estan utilitzant cada cop més en restaurants, però degut a la dificultat d’adquirir les 
flors en comerços al detall convencionals, no s’han consolidat en la cuina del dia a dia. 
 
En els últims anys, degut a l’augment de la renta per càpita i del nivell de vida en els 
països del “primer món” també s’accentua la demanda de productes comestibles diferents i més 
innovadors. En zones periurbanes, pròximes a mercats amb molta demanda, pot ser un bon 
cultiu a implantar ja que podria ajudar a rentabilitzar les zones de producció amb un elevat preu 
del terreny.  
 
La naturalesa ens proporciona moltes de les plantes comestibles  necessàries per la salut, 
però també plantes venenoses. Moltes d’elles poden causar la mort si s’ingereixen en quantitats 
elevades, però casi totes són de gran importància en medicina si s’administren amb compte 
(Genders, 1988) 
 
Les flors es poden utilitzar; en amanides, en guarnicions de sopes i entrants, com a 
ingredients de molts plats, esmicolades sobre postres, en glaçons i en begudes (Barash, 1998). 
Aquestes aporten un ampli ventall de colors, gustos i formes interessants. A més a més moltes 
de les flors comestibles tenen components saludables (Friedman et al., 2005), i gaire be són 
lliures de calories (Evans, 1993). Els atractius visuals, gustatius i nutricionals realcen el 
potencial de màrqueting de les flors comestibles (Kelley et al., 2001). 
LES FLORS COMESTIBLES; producció i conservació Introducció 
 
  
 2 
 
S’ha de tenir en compte que les flors d’algunes plantes posseeixen un actiu antioxidant 
molt fort, com per exemple les flors de rosa, especialment quan se’n fan infusions (Vanderjagt 
et al., 2002), aquesta capacitat antioxidant es relaciona amb la presència  de compostos fenòlics; 
un altre exemple són les flors de caputxines que contenen isocianats, un subgrup de 
glucosinolats amb propietats anticancerígenes (Pintao et al., 1995; Halkier et al., 1997). 
L’efecte dels isocianats està relacionat amb un activitat antioxidant (Hecht et al., 1995; Chen et 
al., 1996; Manesh i Kuttan, 2003). Aquestes propietats podrien ser un actiu molt important en el 
marqueting d’aquest producte ja que com és sabut, el consumidor d’elevada renta per càpita 
busca, entre d’altres, productes “saludables” (anticancerígens)  
 
Els consumidors, inclosos els xefs troben algunes flors comestibles més atractives per 
menjar-les que d’altres; els colors de les flors poden afectar a les ventes, identificant certs colors 
i combinacions més atractives per l’apetit dels consumidors, coneixent aquestes preferències, els 
cultivadors i venedors podrien millorar les estratègies de màrqueting (Kelley et al., 2001; 2002). 
 
Les flors de color vermell, estimulen la gana i suggereixen al consumidor que el 
producte és com una cirera dolça o de gust a maduixa. Les de color groc s’associen a un gust 
àcid i de cítrics, en canvi, les blaves es relacionen amb les llaminadures i begudes que tendeixen 
a tenir un gust ensucrat (Alley i Alley, 1998).  
 
Davant l’amplia gamma de flors que es troben en el mercat, cal remarcar que no totes 
són aptes per al consum, són les que anomenarem d’ara endavant flors no comestibles. 
Adjuntem la taula  d’elaboració pròpia de flors comestibles i no comestibles (Taula 1.1), on 
sindica el nom comú, en llatí i l’època de floració; degut a la seva extensió la situem al final de 
l’apartat Introducció. 
A l’hora de realitzar les taules ens hem trobat que la informació estava poc contrastada 
ja que alguna planta es troba classificada com a comestible i com a no comestible depenent de la 
font consultada, l’Achillea milefolium i Papaver rhoeas (Taula 1.1 destacades de color taronja ). 
Un altre cas és el de la Mentha, Satureja, Raphanus sativus, Anemone, entre d’altres, les quals 
es troben en llistes de flors comestibles però la part comestible de la  planta no és la flor (Taula 
1.1 destacades de color verd).  
 
Les flors destinades al consum han de ser cultivades especialment per a aquest ús, ja que 
no se’ls pot aplicar pesticides/insecticides com es fa convencionalment per a plantes 
ornamentals. Tanmateix, cap fitosanitàri no s’etiqueta per a la producció de flors comestibles 
(Kosztolnyik, 1996). Segons Kelley et al. (2001) les flors comestibles haurien de cultivar-les 
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utilitzant mètodes orgànics certificats. Tot i que, ara per ara, encara no hi ha cap normativa 
referent a les flors comestibles, per tant, ens basem en les normatives d’horticultura comestible 
general i de producció ecològica. Si aquest fet no fos possible, almenys s’hauria de dur a terme 
en producció integrada. 
 
Hi ha una sèrie de paràmetres que són indicatius de la qualitat de les flors comestibles 
en el moment de la seva utilització: la seva turgència, aroma i color. Tots aquests aspectes venen 
determinats per la tècnica de cultiu, el moment de recol·lecció i el maneig en postcollita. 
 
Les flors comestibles es venen al detall en botigues, normalment estan situades al costat 
de les herbes a les neveres. Per protegir les flors de l’assecament i preservar-ne l’estructura 
s’envasen en petits envasos de plàstic rígid (Whitman, 1991).  La composició d’aquests és més 
important que el seu preu i color.  
Els envasos juguen un paper primordial, no només per al trasllat dels productes, sino 
també per permetre els diferents maneigs als que seran sotmesos al llarg de la cadena de 
distribució. Aquests constitueixen a protegir i conservar els productes que contenen de tal forma 
que arribin al consumidor final en les millors condicions possible. A més a més, permeten 
informar al consumidor sobre el producte que conté, les seves característiques, etc. Els envasos 
són elements que contribueixen a la disminució dels costos logístics i al manteniment de la 
qualitat del producte, són factors d’estalvi i de salut que es troben implicats en la forma de vida 
de la societat (Paños, 1996) 
En un estudi realitzat a la Michigan State University per a saber les preferències dels 
consumidors s’ha revelat que la majoria d’envasos no es venen abans de la data de caducitat, i la 
època de major demanda és al Nadal i Setmana Santa (Kelley et al., 2001). 
 
L’estudi de la tecnologia de postcollita de les flors comestibles esta iniciant el seu 
desenvolupament, de fet el número de publicacions sobre el tema és mínim, per aquesta raó 
sovint es recorre a la experiència  ornamental. En el nostre cas tots els cultius poden classificar-
se com a “planta de temporada” i els treballs experimentals sobre la seva postcollita o les 
recomanacions d’actuació es basen en aquest fet. No obstant, el nostre objectiu de postcollita és 
únicament la flor i sobre aquest punt hi ha poca informació. 
S’han experimentat els efectes de diferents temperatures durant l’emmagatzematge 
sobre la qualitat de tres espècies de flors comestibles (Viola tricolor, Viola x wittrockiana, 
Tropaeolum majus). S’ha determinat que després d’una o dos setmanes, amb un rang de 
temperatura de 0 a 2’5ºC, el patró de qualitat d’aquestes espècies és força bo i en gran part 
similar (Kelley et al., 2003) 
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Figura 1.1: Tropaeolum majus 
 
1.2- Cultius  
 
1.2.1- Caputxina (Tropaeolum majus) 
 
* Origen i distribució geogràfica 
 
La caputxina es originària de les zones temperades d’Amèrica del Sud, més 
concretament de Perú i Bolívia ; actualment es 
cultiva a tot el món. Va arribar a Espanya des del 
Perú al segle XVI (Gendres, 1988). 
 
El nom genèric Tropaeolum deriva del llatí 
tropaeum, que significa trofeu o signe de la 
victòria  (Gendres, 1988). 
 
 
* Espècies i híbrids 
 
Tropaeolum majus: planta anual de resistència mitjana, alçada i amplada de 30 
cm. Floració d’estiu a principis de tardor amb flors vermelles i taronges. Fulles 
rodones d’un color verd mig. 
 
Tropaeolum majus alaska: planta anual de resistència mitjana, alçada i amplada 
de 30 cm. Floració d’estiu a principis de tardor amb flors vermelles, taronges i 
grogues. Fulles rodones i variegades d’un color crema i verd mig. 
 
Tropaeolum majus ‘Emprenedora de la Índia’: planta anual de resistència 
mitjana, alçada de 20 cm i amplada de 30 cm. Floració d’estiu a principis de tardor 
amb flors de color vermell fosc. Fulles rodones d’un color verd mig. 
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* Descripció botànica 
 
 Pertany a la familia de les Tropaeolacea, al gènere Tropaeolum i a l’espècie  T. 
majus. 
Planta anual, trepadora o enana, amb llargues tiges, fulles rodones de 6 cm 
aproximadament i flors amb 5 pètals que al obrir-se es corben lleugerament enrere, 
produeix moltes llavors (Moody et al, 1994). La seva floració és de primavera a 
principis de tardor. 
 
 
* Factors ambientals 
 
Pertany al grup de les plantes amb germinació amb restriccions de temperatura,  
si aquestes varien tan per dalt com per sota d’un rang específic  produeixen un retard 
en la germinació (Armitage, 1994). 
Requereixen sòls pobres, permeables, no necessiten molts abonats (Hessayon, 
1985). 
 
 
* Tècniques de cultiu 
 
- Multiplicació : es multipliquen per llavor, aquestes són grans, rodones, rugoses 
i fàcils de manipular.  
 
- Sembra: té lloc durant la primavera i la tardor, es pot realitzar de dues formes; 
de forma directa “plugs”: consisteix en sembrar mecànicament sobre safates 
alveolades (114, 225,... alvèols), o de forma tradicional: en una safata sense 
alvèols formant fileres de llavors.  
 
- Germinació : es du a terme sense llum, perquè sigui ràpida (21 dies), requereix 
un rang de temperatura poc ampli (20-30ºC). (Ellis et al., 1985; Armitage, 
1994). 
 
- Repicat i trasplantament: si s’ha realitzat sembra directa es trasplanten les 
plàntules en el contenidor final. En el cas d’haver fet una sembra tradicional el  
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repicat consisteix en traslladar les plàntules en safates alveolades i al cap d’unes 
setmanes realitzar-ne el trasplantament al contenidor definitiu. 
 
- Establiment i durada del cultiu: com altres plantes de temporada, el seu cultiu 
té una durada aproximada de tres mesos, però no se’n ha trobat informació pel 
cultiu com a flor comestible. 
 Durant el cultiu el reg ha de ser moderat, mantenint el sòl fresc; 
l’aplicació del fertilitzant ha de ser moderada ja que un excés afavoreix el 
creixement de les fulles en detriment de les flors (Moody et al, 1994). 
 
 
* Plagues i malalties 
  
 Atrau al pugó negre, als àfids i a l’eruga de la papallona blanca de la col, que 
se’n menja les fulles i flors més tendres. Repèl al pugó lanífer, a la papallona blanca 
de la col i a les formigues. 
 
 
* Collita 
 
En planta de temporada la selecció de plantes per la venta es du a terme quan la 
planta cobreix el test i presenta una flor oberta i varis capolls; la proporció en alçada 
de la planta respecte  el test és que la part aèria com a mínim mesuri més de la meitat 
del test (veure figura 1.2). 
 
 
 
 
Posteriorment a la selecció de les plantes, aquestes es col·loquen en carris per a 
la distribució al mercat. 
 
 
* Utilització 
 
En ornamental s’utilitza per a plantar-la en zones fresques de jardins, com a 
planta de temporada, per tamisar parets i reixes. A més a més en són comestibles les  
1 
>1’5 
Figura 1.2: esquema de la proporció en alçada d’una planta de 
temporada en moment de venta. 
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Figura 1.3: Tagete patula 
 
flors, les fulles i els fruits; le s fulles contenen ferro, sofre i vitamina C (Genders, 
1988). 
 
També té varis usos culinaris; per a donar color a truites, amanides, sopes, 
pastissos, sorbets, gelats i patés de verdures, per acompanyar formatges o barrejades 
en mantega. Les fulles, els brots i les flors tenen un gust molt agradable a créixens i 
es poden menjar crus, les flors de colors foscos són més picants (Friedman, 2005).  
Les llavors actuen com agent antibiòtic i desinfectant, s’utilitzen els seus 
preparats per a tractar processos infecciosos i afeccions bacterianes, com bronquitis 
o angines. Les fulles joves i les flors consumides en fresc, són útils ens casos de 
flatulència  (McVicar, 2004).   
 
 
 1.2.2- Clavell de moro (Tagete sp.) 
 
* Origen i distribució geogràfica 
 
El gènere Tagete és originari d’Amèrica 
Central (Mèxic i Guatemala) però algunes de les 
seves espècies arriben a colonitzar zones d’Arizona 
pel nord, i fins a Argentina pel sud (Dole i Wilkins, 
1999) 
 
 
 
* Espècies i híbrids 
 
Tagete erecta: creix fins a 30 cm, té una floració espectacular, des de l’estiu fins 
a finals d’octubre, amb grans inflorescències grogues o taronges (Ball, 1997). 
 
Tagete erecta x patula: creix fins a 25cm, floreixen a les 7-8 setmanes 
posteriors a la germinació, aquesta es considera més lenta que T. erecta  i T. patula 
(Ball, 1997). 
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Tagete patula: creix de 20 a 150 cm depenent de la  varietat, floració des de 
finals de primavera fins a la tardor amb gran varietat de colors entre el vermell i el 
groc. Aquesta varietat floreix molt (Ball, 1997). 
 
 
* Descripció botànica 
 
Ens centrarem en el Tagete patula, planta anual, herbàcia, de menys de 30 cm 
d’alçada, pertany a la familia de les Compositae, al gènere Tagete  i a l’espècie T. 
patula. 
 
Les fulles són compostes, oposades, pennades, subdividides en segments 
lanceolats i molt aromàtiques. Les flors, simples o dobles, són grogues, taronges, o 
grogues i vermelles, la seva inflorescència és en forma de capítol, mesuren de 
mitjana uns 2,5cm. Floreixen a partir de l’estiu fins finals de tardor. 
 
 
* Factors ambientals 
 
Pertanyen al grup de les plantes amb una germinació dins d’una amplia gamma 
de temperatures, no els és necessària la llum per a germinar. les llavors germinen 
des dels 10ºC fins als 30ºC sense decadència significativa en la germinació 
(Armitage, 1994). 
Són plantes d’altes necessitats lumíniques, és a dir de dia  curt, no obstant 
depenent de l’espècie respon més o menys la longitud de dia curt; T. erecta  respon 
més al dia curt que T. patula (Armitage, 1994). La primera espècie accelera 
clarament la floració amb dia curt (9h de llum); en el cas de T.patula sembla que és 
més indiferent al fotoperíode i per això s’utilitza més en cultius de primavera.  
 
Tenen una tolerància  moderada a la calor, però no toleren bé el fred (Armitage, 
1994) i són sensibles a les gelades. 
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* Tècniques de cultiu 
 
- Multiplicació : mitjançant llavor; en un gram hi ha entre 350 i 875 llavors, 
segons la varietat (Armitage, 1994; Jiménez, 1990).  
 
- Sembra: es pot du a terme de gener al juliol, s’utilitzen els mateixos mètodes 
que en les caputxines, la sembra directa o la tradicional. 
 
- Germinació: té una durada aproximada de 7 a 14 dies, sota temperatura 
constant de 18ºC (Maynou, 1998). 
 
Per arribar a l’estadi 1 (emissió de radícula) als 2-3 dies les temperatures 
s’han de situar en el rang de 24ºC-27ºC i la humitat relativa ha de ser d’entre el 
90 i 95% (Armitage, 1994). 
En l’estadi 2 (aparició dels cotiledons), les temperatures han d’oscil·lar 
entre els 20 i 21ºC  i la humitat es disminueix al 80 i 85% durant 5 dies; la llum 
no és necessària en cap dels dos estadis (Armitage, 1994). 
 
- Repicat i trasplantament: en el cas d’una sembra tradicional el repicat es 
realitza de 4 a 5 setmanes després de la sembra, les plàntules en estadi 3 i 4 es  
 
traslladaran a safates alveolades on han d’estar entre els 13-16ºC durant la nit i 
18-22ºC durant el dia , en un transcurs d’uns 14 dies. Seguidament passaran de 7 
a 14 dies amb una temperatura de 15-17ºC. El trasplantament al contenidor final 
es realitzarà després d’unes 4-6 setmanes (Armitage, 1994). 
 
Amb la sembra directa, es trasplanten al contenidor final un cop han 
crescut una o dues fulles vertaderes, aproximadament 1-2 setmanes després de 
la germinació.  
 
- Establiment i durada del cultiu: com altres plantes de temporada, el seu cultiu 
té una durada aproximada de tres mesos, però no se’n ha trobat informació pel 
cultiu com a flor comestible. Els regs han de ser esporàdics, evitant l’excés 
d’aigua, a la tardor i a l’hivern quan s’acostumen a interrompre els regs, ja que 
les plantes no suporten les temperatures extremes. 
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El planter es fertilitza amb 50-75ppm de N aproximadament durant dues 
setmanes desprès de la sembra, un cop passades aquestes setmanes es fertirriga 
constantment 200ppm de N (Armitage, 1994). En l’estadi 3, durant una setmana 
s’ha d’aplicar freqüentment 100-150ppm N. 
És important que el pH estigui entre 5,8 i 6,2. Un pH baix comporta 
problemes de toxicitat, amb un excés de ferro i manganès. 
Es recomana, monitoritzar les sals solubles, o bé realitzar anàlisis dels 
lixiviats cada 7-10 dies, per tal de poder detectar una alta concentració de sals; 
en aquests cas caldria disminuir la dosis d’abonat i/o fer regs de neteja 
(Armitage, 1994). 
 
És efectiva la regulació del creixement amb B-Nine® (daminocida), amb 
concentració de 2500-5000 ppm, Bonzi® (paclobutrazol) i Sumagic® 
(uniconizol), que respon moderadament amb 5-20ppm de matèria activa 
(Armitage, 1994; Maynou, 1998; Jiménez, 1990). 
 
 
* Plagues i malalties 
 
Les plagues que més afecten aquest cultiu són els pugons i els minadors, i la 
malaltia més freqüent és la Botrytis cinerea, produeix podridures a les flors. 
 
Els pugons es troben en els brots tendres i al revers de les fulles, aquestes 
queden arrugades i impregnades de la melassa que segreguen els pugons, que alhora 
atrau a les formigues. 
 
Els fongs que afecten al clavell de moro són: septoria, taques rodones amb les 
vores marrons; alternaria, taques negres arrodonides ben delimitades; cercospora, 
taques petites amb les vores vermelles i el centre gris; Phytophthora, Rhizoctonia, 
Pythium i Sclerotium: infecten les arrels i la base de la tija, causa podridura i fins i 
tot la mort de la planta. 
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Figura 1.4: Dianthus chinensis 
 
* Collita 
 
El clavell de moro és una planta de temporada, amb les mateixes 
característiques de collita que les caputxines, en quan a la selecció i la proporció 
d’alçada de la planta amb el test (veure figura 1.2). 
 
Igualment les plantes seleccionades es col·loquen en carris per a la posterior 
distribució al mercat. 
 
 
* Utilització 
 
S’utilitza la planta com a ornamental en parterres i jardins assolellats. 
En l’ús culinari s’utilitzen els pètals espolvorejats en amanides, sopes i per 
decoració de plats. 
 
 
1.2.3- Clavell xino (Dianthus chinensis) 
 
* Origen i distribució geogràfica 
 
És originari de l’Àsia Oriental, els antics grecs 
anomenaven Flor divina als clavells, els anglesos van 
cultivar a l’època isabelina una gran quantitat de 
clavellines. 
 
 
* Espècies i híbrids 
 
Dianthus barbatus: planta bianual, es sembra d’estiu a primavera, cada 15-30 
cm, germina sota un rang tèrmic de 15-18ºC en 7-14 dies, la seva floració  es de 
primavera a estiu, les seves flors són bicolors, blanques i tonalitats roses i 
vermelloses (Ball, 1997). 
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Dianthus caryphyllus: natiu de la Mediterrània, poden ser de diferents colors, 
les 5 primeres setmanes després de la sembra ha d’estar entre 12 i 15ºC, després 
s’ha de mantenir entre 15 i 18ºC per tal d’obtenir una floració ràpida, una 
temperatura major de 21ºC retardaria el creixement (Dole, 1999). 
 
Dianthus chinensis ‘telstar’: planta perenne, floreix de la primavera a la tardor, 
les flors són de colors vius, pot arribar a mesurar 25 cm 
 
 
* Descripció botànica 
 
Ens centrarem en el  Dianthus Chinensis,  de la família de les Caryophyllacea 
(Armitage, 1994), del gènere Dianthus i espècie  D. Chinensis. Planta perenne amb 
comportament bianual que es cultiva com a planta anual degut avenços en la seva 
seleccií i millora genètica; les seves flors són semidobles, poden arribar als 5cm 
d’amplada, els pètals són dentats; la seva inflorescència és en forma de raïm 
(Moody, 1994) , el seu calze té forma actinomorfa (Font i Quer, 1979). Floració de 
maig a juny. 
 
 
* Factors Ambientals 
  
 Les plantes del gènere Dianthus en general són indiferents a la longitud del dia, 
però requereixen altes intensitats lumíniques. 
 Dianthus chinensis tolera el fred (temperatura òptima nocturna entre 10 i 13ºC), 
però en canvi no tolera una calor excessiva (Armitage, 1994). 
Es requereix un sòls ben drenat i lleugerament alcalí per al bon creixement de la 
planta. 
 
 
* Tècniques de cultiu 
 
- Multiplicació : per llavors, en un gram tenim 450-750 llavors; per aconseguir 
mil plantes, has de sembrar de 2 a 5g de llavors (Jiménez, 1990). 
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- Sembra: d’agost a setembre i de gener a febrer (Jiménez, 1990), pot fer-se de 
forma tradicional, o bé mecanitzada, igual que en les dues espècies anteriors. 
 
- Germinació: tarda de 10 a 20 dies en germinar, s’han d’evitar temperatures 
majors de 30ºC (Jiménez, 1990). 
 
- Repicat i trasplantament: es segueix el mateix procés que en les caputxines i 
els clavells de moro, de safates normals a safates alveolades a les 4-5 setmanes i 
posteriorment al contenidor final, respectivament. 
 
- Establiment i durada del cultiu : ens trobem igual que en les dues espècies 
anteriors, planta amb tres mesos per a ús ornamental i sense informació per a 
l’ús comestible. Es recomana disminuir la freqüència de reg durant l’hivern. 
 
Per al control d’alçada pot utilitzar-se Bonzi® (Paclobutrazol) que és 
efectiu en alguns cultivars, però el B-Nine® no és efectiu (Armitage, 1994). 
 
 
* Collita 
 
El clavell xino és una planta de temporada, amb les mateixes característiques de 
collita que les anteriors en quant a la selecció i la proporció d’alçada de la planta 
amb el test (veure figura 1.2). 
Igualment les plantes seleccionades es col·loquen en carris per a la posterior 
distribució al mercat. 
 
 
* Utilització 
 Com a ornamental es planta en parterres per aportar un color intens, també 
s’utilitza com a decoració en plats i per donar color a les amanides. 
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Figura 1.5: Calendula officinalis 
chinensis 
 
1.2.4- Calèndula  (Calendula officinalis) 
    
* Origen i distribució geogràfica 
 
És originària d’Egipte, des del segle XII es cultiva a Europa, existeix com a 
subespontània a la regió Mediterrània (Muñoz, 1986). 
 
El seu nom deriva del llatí Calendae, que 
significa primer dia del mes, fa referència a 
que la planta floreix casi tot l’any (Muñoz, 
1986) i el primer dia de cada mes (Genders, 
1988). 
 
 
* Espècies i híbrids 
 
Calendula  officinalis ‘Art shades’: les flors són de tons pastel. 
 
Calendula officinalis ‘Gesha girl’: flors de color taronja, 60 cm d’alçada. 
 
Calendula officinalis ‘Lemon queen’: flors de color groc, 45 cm d’alçada. 
 
Calendula officinalis ’Radio’: flors amb els pètals tubulars i de color taronja . 
 
 
* Descripció botànica 
 
Pertany a la família de les Compostae, al gènere Calendula i l’espècie C. 
officinalis.  
Planta herbàcia anual de 30 a 60 cm d’alçada, les tiges són robustes i piloses; les 
fulles són dentades, ovalades i espatulades a la base; aquestes acaben amb una sola 
flor en forma de capítol, mesuren uns 4 cm, ligulades en la perifèria i tubuloses al 
centre; els fruits són aquenis, espinosos i rugosos (Muñoz 1986). 
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* Factors Ambientals 
 
Pertany al grup de les plantes amb una germinació amb amplia gamma de 
temperatures, no necessiten llum per germinar. Les llavors germinen bé des de 10 a 
24ºC, la llum inhibeix la germinació (Armitage, 1994). 
 
Requereixen un clima temperat, resisteixen a gelades i sequeres, es pot cultivar 
fins a 1000m d’altitud (Muñoz, 1986), té molta tolerància al fred, però poca a la 
calor (Armitage, 1994) i és d’altes necessitats lumíniques. 
 
És poc exigent respecte el tipus de sòl, per a cultivar-les es dediquen terres 
riques en matèria orgànica (Muñoz, 1986). 
 
 
* Tècniques de cultiu 
 
- Multiplicació: per llavor, en un gram tenim 100-150 llavors; es recomana 
sembrar de 15 a 20 g per obtenir 1000 plantes. El seu poder germinatiu és del 
85% entre unes temperatures de 20 a 30ºC (Armitage, 1994; Jiménez, 1990). 
 
- Sembra: en general és una planta cultivada de setembre a maig-juny, però més 
concretament l’època de sembra en zones d’hiverns rigorosos és entre setembre  
 
 
i octubre, i entre març i abril a les zones amb hiverns molt rigorosos (Muñoz, 
1986). 
 
- Germinació: transcorre amb una temperatura dels 10 als 24ºC durant 10 dies, 
la llum inhibeix la germinació (Armitage, 1994). 
 
- Repicat i transplantament: el procés és el mateix que en les tres espècies 
anteriors. 
 
- Establiment i durada del cultiu: com les anteriors espècies, de sembra a 
floració es calcula un terme d’entre unes 10 i 14 setmanes (Jiménez, 1990). No 
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 s’ha trobat informació sobre el seu cultiu destinat a la producció de flor 
comestible. El reg ha de ser regular durant l’estiu i fins que s’acaba la floració. 
 
Per tal d’evitar que creixin males herbes es pot utilitzar propizamida, 
matèria activa del Kerb-50®, en dosis de 30 Kg/ha de producte comercial 
(Muñoz, 1986). 
Poden utilitzar-se enanitzants com Alar® (daminocida) a 0,2-0,3% 
(Maynou, 1998) i 1500ppm en aplicació foliar (Jiménez, 1990). 
 
En el cas de tenir un terreny pobre en matèria orgànica, s’incorporarien 
unes 20 o 30 T/ha de fem, durant la preparació del terreny (Muñoz, 1986). 
La fertilització mineral serà: 50 unitats de Nitrogen, 80 unitats d’àcid 
fosfòric i 100 unitats de Potassi (Muñoz, 1986). 
Per tal d’afavorir la ramificació es pincen els àpexs de creixement de les 
tiges joves. 
 
 
* Collita 
 
El boixac és una planta de temporada, amb les mateixes característiques de 
collita que les caputxines, el clavell de moro i el clavell xino en quan a la selecció i 
la proporció d’alçada de la planta amb el test (veure figura 1.2). 
La recol·lecció de les flors s’ha de fer quan està en plena floració, de mitjans de 
juny a mitjans de julio l; es tallen a mida que s’obre la flor, de forma escalonada, 
fins a mitjans d’octubre (Muñoz, 1986). 
 
 
* Plagues i malalties 
 
Els atacs de pugó són freqüents i poden perjudicar la collita, és necessari 
combatre’ls (Aphox o Actellic -50). 
 
A finals de tardor pot patir un atac d’oïdi, els símptomes que es detecten són les 
tiges i fulles recobertes de taques blanques amb aspecte de cotó; si encara no s’ha 
efectuat la collita, en ornamental, pot aplicar-se algun fungicida com Benlate®, la  
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Figura 1.6: Viola x wittrockiana  
 
seva matèria  activa és Benomil, en una dosi de 50g de producte comercial per litre 
d’aigua (Muñoz, 1986). 
 
 
* Utilització 
 
S’utilitza com a planta ornamental per fer parterres en jardins. 
En alimentació s’utilitza com a colorant natural de mantegues, succedani del 
safrà, en arrossos, amanides, sopes i estofats (Genders, 1988). 
  
Des de fa segles s‘ha utilitzat com a planta medicinal ja que té propietats 
antisèptiques, antiinflamatòries, és antibiòtica i cicatritzant entre d’altres; aporta 
vitamina C. 
 
 
 1.2.5- Pensament (Viola) 
 
* Origen i distribució geogràfica 
 
El gènere està àmpliament distribuït per les zones 
temperades dels hemisferis nord i sud, especialment 
d’Europa i Àsia , depenen de la varietat (Maynou, 1998). 
Així doncs V.cornuta  és típica dels pirineus. 
 
 
 
* Espècies i híbrids 
 
Viola cornuta: sembra de juliol a octubre, llarg període de floració, de maig a 
setembre (Jiménez, 1990), la temperatura adequada per al cultiu és de 12 a 15ºC 
(Maynou, 1998). 
 
Viola odorata : és la violeta del poeta, de germinació difícil (Ball, 1997). 
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Viola tricolor: les flors són petites, són liles, liles i blanques, grogues, blanques 
i/o blaves (Ball, 1997), la temperatura del cultiu és de 6 a 8ºC, si és possible no 
sobrepassar els 15ºC (Maynou, 1998). 
 
Viola x wittrockiana: sembra de juny a juliol, flors grans de diferents 
combinacions de colors, la temperatura del cultiu és de 6 a 8ºC, si és possible no 
sobrepassar els 15ºC (Maynou, 1998). 
 
 
* Descripció botànica 
 
Planta que pot ser tant anual com perenne, depenent de l’espècie , i de vida 
curta. La corol·la és de forma zigomorfa i el calze té els sèpals lliures (Font i Quer, 
1979); floració a la tardor i primavera. 
Pertany a la família de les violacea (Armitage, 1994) i al gènere viola.  
 
 
* Factors Ambientals 
  
 Presenta poca tolerància a la calor, tolera bé el fred (Armitage, 1994). 
 
 
* Tècniques de cultiu 
 
- Multiplicació: per llavor, en un gram hi ha 700-800 llavors (Armitage, 1994; 
Jiménez, 1990), en 3 grams tenim 1000 plantes (Maynou, 1998). 
 
- Sembra: es du a terme de juliol a octubre amb V. cornuta i de juny/juliol o 
agost/setembre amb V. x wittrockiana depenent de l’època en què es 
comercialitzarà. 
 
- Germinació: als 14-20 dies de la sembra a 15-18ºC i 12-15ºC per cada espècie 
respectivament.  
L’enanitzant que es pot utilitzar per a les plàntules és Daminocida 
(Alar®) al 0,2-0,3% o 500ppm en aplicació foliar (Maynou, 1998) , i 
Paclobutrazol (Bonzi®) 10-15ppm en aplicació foliar (Jiménez, 1990). 
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En l’estadi 1 el rang de temperatures adequat és dels 17-20ºC i la 
humitat relativa del 95-100% durant 3 dies i 90-95% durant 4-7dies, no 
requereix llum. En l’estadi 2 la temperatura oscil·la d’entre 17 i 20ºC  i 80-
85%HR durant 7 dies (Amitage, 1994) de l’inici de l’estadi 2. 
 
- Repicat i trasplantament: el repicat es fa a safates multiplot de 6-8 cm, a les 4-
5 setmanes (Jiménez, 1990) , que finalment es traslladaran al contenidor final. 
A l’estadi 3 la temperatura estarà en el rang tèrmic  de 15-17ºC durant 
14 dies; en  l’estadi 4 han de romandre 7 dies entre 13-15ºC (Armitage, 1994). 
 
- Establiment i durada del cultiu : com les espècies anteriors, té una duració de 3 
mesos ja que és una planta que es considera com de temporada. No se’n troba 
informació sobre el seu cultiu com a flor comestible. Necessiten el substrat ben 
humit , sobretot en l’època de creixement, en canvi en època de gelades s’ha de 
disminuir la freqüència de reg. 
 No convé forçar molt el nitrogen, ja que produeix plantes etiolades 
(Maynou, 1998), es poden aplicar 100ppm d’un abonat d’equilibri 2:1:3 
(Jiménez, 1990).  
 
 
* Collita 
 
El pensament és una planta de temporada, amb les mateixes característiques de 
collita que les caputxines, el clavell de moro, el clavell xino i la calèndula  en quan a la 
selecció i la proporció d’alçada de la planta amb el test (veure figura 1.2). 
Igualment les plantes seleccionades es col·loquen en carris per a la posterior 
distribució al mercat. 
 
* Plagues i malalties 
 
Pot patir atacs d’àcars (Tetranychus, Eriophyes), pugons, nematodes, bavoses, 
cotxinilles (Jiménez, 1990). 
Les malalties que més l’afecten  són els fongs que ataquen les fulles, però en el 
cultiu en test també s’han de vigilar els fongs d’arrel com Pythium i Phytopthora que 
ocasionen la mort de la planta (Jiménez, 1990). 
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* Utilització 
 
Com a planta ornamental és molt rústica, creix molt bé en parterres i llueix molt 
gràcies a la seva floració abundant (Maynou, 1998). 
Les seves flors es mengen en amanides i s’utilitzen per a decorar pla ts. 
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Taula 1.1: Llistat de flors comestibles 
 
nom científic nom comú part utilitzada   floració comentaris  bibliografia 
Abelmoschus esculentus ocra flor i fruit A juliol-agost   64, 54, 71, 55 
Achillea millefolium milfulles flors, fulles i fruits P estiu    33, 14 
Agastache foeniculum  anís hisop flors i fulles P estiu gust d’anís  64, 54, 71, 55, 33 
Allium schoeonoprasum cebollí flors i fulles P estiu gust fort 64, 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Allium sp. cebes i alls  geòfit G estiu   64, 54, 71, 55, 33, 14 
Althaea rosea (Althaea officinalis)  malva reial flors, fulles i arrels  P juliol-agost    64, 54, 71, 55, 14, 41 
Anethum graveolens anet flors, fulles i llavors A estiu   64, 54, 71, 55, 33, 41 
Angelica sp. angèlica tota la planta A primavera -estiu   71, 55, 33, 41 
Anthirrhinum majus conillets flor P primavera -estiu   64, 14 
Anthriscus cerefolium cerfull bord fulles A maig-agost   64, 54, 33, 14, 41 
Begonia semperflorens begònia pètals  P estiu    54 
Bellis perennis margaridoia pètals  P primavera  amarg 64, 54, 71, 55, 14, 41 
Borago officinalis borratja flors, tija i fulles A juny-octubre diürètica 64, 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Brassica officinalis bròquil flor A juny-agost   64, 54, 71 
Calendula officinalis boixac pètals i fulles A maig-octubre amarg  64, 54, 55, 33, 14, 41 
Carthamus tinctorius  safranó pètals  A agost   54, 71, 55, 14, 41 
Centaurea cyanus angelets, angelina pètals  A maig-juliol   64, 71, 55, 14, 41 
Chamaemelum nobile (Anthemis sp.)  camamilla pètals i fulles P estiu gust de poma 64, 54, 71, 55, 14, 41 
Cichorium intybus xicoira flors, fulles i arrels  V juliol-octubre   64, 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Citrus sp. cítrics flors i fruits P depenent sp.   54, 71, 55, 14 
Chrysanthemum x morifolium crisantem pètals i fulles P setembre-novembre amarg 64 , 54, 71, 55 
Coriandrum sativum celiandre fulles i llavors A estiu   54, 71, 55, 33, 14 
Curcubita pepo  carbassa flors, fruit i llavors A juliol   64, 54, 14 
Cynara scolymus carxofera flor i fulles P estiu   54, 14 
Daucus carota pastanaga flors i arrel B maig-setembre   71, 14 
Dianthus barbatus clavellina pètals  B juny-agost   64, 54 
Dianthus caryophyllus clavell pètals  P juny-setembre   64, 54, 71, 55, 33, 14 
Dianthus plumarius clavellet de St.Isidre pètals  P juny-setembre    64, 54, 33 
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Eruca vesicaria sativa rúcula pètals i fulles A primavera -estiu picant 64 , 54, 71, 55, 33, 14,41 
Feijoa sellowiana Feijoa pètals i llavors P primavera   54, 71, 55 
Filipendula ulmaria ulmària flors i fulles V juliol-agost   33, 14, 41 
Foeniculum vulgare fonoll tota la planta A juliol-agost gust d’anís  64 , 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Fuchsia sp. fúcsia flors P juny-octubre   71, 55 
Galium odoratum (Asperula odorata) espunyidella d’olor flors i fulles P abril-juliol   64 , 54, 71, 33, 41 
Gardenia Gardènia  pètals  P primavera   55 
Gladiolus cv. gladiol flors G agost-setembre  dolça 54, 71, 55 
Helianthus annus gira-sol flor A estiu-tardor   64, 71, 55, 14, 41 
Hemerocallis cv. Hemerocal·lis  tija P juliol-agost dolça 64 , 54, 71, 55 
Hesperis matronalis juliana flors i fulles B maig-juny   71, 33 
Hibiscus rosa-sinensis hibiscus flor P juliol-agost   64 , 54, 71, 55 
Hyssopus officinalis  hisop flors, fulles i tija P juny-octubre   54, 55, 33, 14 
Impatiens walleriana alegria de la casa flors P juny-novembre   71, 55 
Jasminum sp. gessamí flors P maig-agost   71, 55 
Lavandula sp. espígol flors V primavera -estiu   64 , 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Levisticum officinale api de muntanya fulles V estiu   64, 54, 33, 41 
Lonicera japonica mare-selva flors V estiu   64, 71, 55, 33 
Malus sp. pomera pètals  LC maig   64 , 54, 71, 55 
Malva sylvestris malva fulles B juny-setembre   33, 14 
Matthiola incana violer groc flors i llavors A juny-setembre    14, 41 
Melissa officinalis  tarongina flors i fulles V estiu   54, 33, 14, 41 
Mentha sp. menta fulles V juliol-setembre   64 , 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Monarda didyma monarda pètals i fulles V estiu dolça 64, 54, 71, 55, 33 
Musa platanera flors i fruits P     71 
Muscari sp. calabruixa geòfit G abril-maig similar a la ceba  54 
Ocimum basilicum alfàbrega flors i fulles A juliol   64 , 54, 71, 55, 33, 14 
Oenothera Biennis onagra tota la planta B juny-setembre   71, 55, 33 
Origanum majorana  marduix flors i fulles P juny-agost   54, 71, 55, 33, 14, 41 
Origanum sp.  orenga fulles P juny-agost   54, 71, 33, 14 
Paeonia sp. peònia pètals  P juny   71, 14, 41 
Papaver rhoeas rosella, caputxí llavors P estiu-tardor    33, 14, 41 
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Passiflora sp. flor de la passió flors, fulles i fruits P estiu-tardor   64 
Pelargonium sp. gerani flors i fulles P juny-setembre          64 , 54, 71, 55, 33, 14 
Phaseolus sp. mongetera llavors A juliol-agost   64, 54, 14 
Pisum sativum  pèsol flor i llavors A maig-juny   54, 71, 55, 41 
Primula veris / vulgaris prímula flors i fulles P primavera -tardor   33, 14 
Prunus persica presseguer pètals  LC febrer-març   71, 14 
Prunus sp.   pètals  LC abril-maig   54, 14 
Pyrus communis perera pètals  LC primavera   71, 41 
Raphanus sativus rave tubercle i fulles A maig-novembre   54, 71, 55, 14 
Rosa sp. rosa pètals i fulles P juny-setembre   64 , 54, 71, 55, 14 
Rosmarinus officinalis romaní flors i fulles P primavera -estiu   64 , 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Rumex acetosa Agrella, Vinagrella  flors i fulles P maig-agost   71, 33, 14, 41 
Salvia elegans sàlvia pètals i fulles P juliol-octubre   64 , 54, 71, 33, 14, 41 
Sambucus canadensis saüc flors seques i fruits P estiu dolça 64, 71, 33, 14 
Sanguisorba minor pimpinella petita flors i fulles P maig-setembre   54, 71, 55, 14, 33 
Satureja sp. sajolida fulles A juny-agost   54, 71, 33, 14, 41 
Syringa vulgaris lilà comú    V abril-maig   64, 54 
Tagetes patula Clavell de moro pètals  A juny-octubre substitut del safrà 64 , 54 
Taraxacum officinale dent de lleó tota la planta P maig-octubre   64 , 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Thymus sp. farigola flors i fulles P juny-agost   64 , 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Tilia sp. Til·ler flors i fulles LC juny-juliol   64, 14, 41 
Trifolium pratense trèvol de prat flors A juny-setembre   64 , 54, 71, 55, 14, 41 
Tropaeolum majus sp. caputxines flors, fulles, tija i fruit A juny-octubre   64 , 54, 71, 55, 33, 14 
Tulipa cv. tulipa pètals  G primavera dolça 64 , 64 , 54 
Viola cornuta  viola pètals i fulles A juny-setembre    54, 71, 55 
Viola odorata violeta pètals i fulles P gener-juny   64 , 54, 71, 55, 33, 14, 41 
Viola tricolor/Viola x wittrockiana pensament pètals  A juny-setembre    64 , 54, 71, 55, 33, 41 
Yucca filamentosa iuca, agulla d’Adam pètals  P juliol-agost   54, 71, 55 
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Llistat de flors no comestibles 
 
nom científic nom comú part no comestible   floració bibliografia 
Achillea millefolium milfulles reaccions al·lèrgiques P estiu 68, 33, 14, 41 
Aconitum sp. acònit tota la planta, especialment el tubercle V estiu 78, 49, 72, 68, 33, 14, 41, 
17 
Actaea spicata herba de sant Cristòfol tota la planta P primavera -estiu 78, 68, 14, 41 
Adonis vernalis ull de perdiu tota la planta P primavera 78, 14, 41 
Aesculus hippocastanum castanyer d’índies fruits LC estiu 78, 17 
Allamanda cathartica allamanda tota la planta P estiu-tardor 78, 68 
Alocasia sp. alocasia estams i fulles P maig  78 
Anemone sp. anemona llavors i brots joves P primavera -tardor 78, 72, 68, 14, 41 
Anthurium sp. anthurium fulles i tiges P tardor-hivern  78, 68, 17 
Arisaemia triphyllum arisaema  tota la planta P primavera 78, 68 
Arnica montana àrnica tota la planta, us medicinal V estiu 78, 33, 14, 41 
Asclepias tuberosa asclepia tota la planta, especialment l’arrel P juny-setembre 78, 68, 41, 17 
Atropa belladonna tabac bord, belladona fruits P maig-agost 68, 14, 41 
Azalea sp. azalea flors i fulles P maig-abril 78, 49, 68, 17 
Brunfelsia sp. brunfelsia tota la planta P  estiu 78 
Buxus sp. boix llavors P primavera 78, 68, 33, 14, 41, 17 
Caladium sp. caladium tota la planta P estiu 78, 17 
Caltha palustris flor del mal d’ulls  tota la planta P maig-agost 78, 68, 41 
Cestrum sp. dama de nit tota la planta V estiu 78, 17 
Chelidonium majus celidònia tota la planta P maig-agost 78, 68, 41 
Cimicifuga racemosa cimicifuga part aèria P juny-agost 68 
Clematis sp. vidalba tota la planta P primavera -estiu 78, 68, 14, 17 
Colchicum autumnale còlquic tota la planta P estiu-tardor 78, 49, 68, 14, 41, 17 
Colocasia antiquorum colocàsia, taro tota la planta G   78, 68 
Conium maculatum cicuta, fonollassa tota la planta P maig-setembre 78, 71, 68, 14, 41 
Convallaria majalis lliri de maig, muguet tota la planta P abril-agost 78, 49, 72, 68, 14, 41, 17 
Datura stramonium estramoni flors i fulles A juliol-novembre 78, 68, 14, 41, 17 
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Delphinium sp. banyetes fulles i llavors A maig-agost 78, 68, 14, 41, 17 
Dicentra cor de maria tota la planta P juny-agost 49, 72, 17 
Dieffenbachia sp. dieffenbàquia tota la planta, especialment la tija P estiu  78, 17 
Digitalis purpurea didals de la Mare de Déu tota la planta B estiu 78, 49, 72, 68, 33, 14, 41, 
17 
Eubonymus sp. evònim fruits i arrels  V primavera -estiu 78, 68, 14, 17 
Euphorbia sp. lleteresa tota la planta P maig-novembre 78, 68, 14, 41, 17 
Gelsemium sempervirens gessamí de carolina flors i fulles P hivern-primavera 78, 68, 17 
Gymnocladus dioica arbre del cafè de Kentucky llavors LC maig-juny 78, 68 
Hedera helix heura fruits P tardor 78, 49, 68, 14, 41, 17 
Helleborus niger El·lèbor tota la planta P febrer-maig 78, 68, 41, 17 
Hyacinthus orientalis jacint bulb A abril-juny 78, 72, 68 
Hydrangea sp. Hortènsia flors i fulles V primavera -tardor 78, 68, 17 
Hydrastis canadensis hidrastis  tota la planta P estiu 78, 68 
Hyoscyamus niger Jusquiam negre tota la planta B maig-setembre 78, 68, 33, 14, 41 
Hypericum calycinum hipèric flors i fulles  P estiu  17 
Ipomoea violacea flor de lluna, glòria del matí llavors  A juny-novembre 78, 72, 17 
Iris sp. iris  tota la planta, especialment el fruit G abril-octubre 78, 49, 72, 68, 33, 14, 41, 
17 
Kalmia latifolia càlmia fulles P  maig-juliol 78, 68, 17 
Laburnum anagyroides laburn llavors LC primavera 78, 68, 17 
Lantana camara lantana, banderes fulles i fruits verds P  març-octubre 78, 49, 68, 17 
Lathyrus odoratus pèsol dolç llavors  A juliol-octubre 78, 71, 49, 72, 68 
Ligustrum sp. troana, olivereta tota la planta, especialment els fruits P juliol-agost 78, 68, 14, 41, 17 
Lobelia sp. lobèlia tota la planta A juliol-novembre 78, 72, 68, 14, 17 
Melia azedarach mèlia tota la planta, especialment els fruits LC maig-juny 78, 68, 17 
Mirabilis jalapa flor de nit arrels  P estiu 78, 68, 14, 17 
Monstera sp. costella d’Adam tota la planta P juny-setembre 78, 68, 17 
Nandina domestica nandina tota la planta, especialment els fruits P estiu  78, 68 
Narcissus sp. narcís  geòfit G abril-juny 78, 68, 14, 41, 17 
Nerium oleander baladre tota la planta P estiu-tardor 78, 49, 68, 14, 41, 17 
Nicotiana tabacum tabac fulles A juliol-octubre 78, 49, 68, 14, 41 
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Ornithogalum umbellatum llet d’ocell tota la planta G març-juny 78, 14 
Papaver rhoeas rosella, caputxí tota la planta, excepte les llavors P estiu-tardor 2, 33, 14, 41, 17 
Philodendron sp. filodendron tota la planta P primavera -estiu 78, 68 
Pittosporum sp. pitòspor tota la planta P abril-juliol 78 
Podophyllum peltatum podofila tota la planta, especialment l’arrel P maig-juny 78 
Prunus laurocerasus llorer reial fulles i llavors LP abril-maig 68, 14, 17 
Ranunculus sp. francesilla tota la planta, especialment les flors P abril-juny 78, 72, 68, 14, 41, 17 
Rhodotypos tetrapetala/scandens rodotipus fruits V estiu 78, 68 
Ricinus communis ricí, figuera del diable llavors A juliol-octubre 78, 72, 68, 41, 17 
Robinia pseudo-acacia falsa acàcia tota la planta, especialment els fruits LC abril-maig 78, 68, 17 
Sanguinaria canadensis sanguinària del Canadà arrels  P primavera 78, 68, 41 
Solandra sp. solandra flors al·lucinògenes  P hivern 78, 17 
Solanum pseudocapsicum pebrotera de jardí fruits P primavera -estiu 78, 68 
Solanum tuberosum patatera tota la planta inclús el tubercle cru G primavera -estiu 78, 68, 14 
Sophora secundiflora Sòfora fruits LP maig-juny 78, 68 
Thevetia peruviana tevetia tota la planta, especialment llavors i saba  P abril-novembre   78, 68 
Vinca sp. vinca tota la planta P primavera 78, 68, 41, 17 
Wisteria sp. wisteria llavors P primavera  78, 68, 17 
Zantedeschia lliri d’aigua geòfit G juny-agost 78, 68, 17 
Zephyranthes sp. cefirant fulles i geòfit G maig-abril 78, 68 
 
 
A: anual  
B: biennal  
P: perenne  
V: vivaç  
G: geofita  
LP: Latifolis de fulla persistent  
LC: Latifolis de fulla caduca 
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2. OBJECTIUS 
 
 L’objectiu principal d’aquest treball és estudiar el comportament cultural de 4 espècies 
de les quals el producte final són les flors comestibles: Tropaeolum majus, Dianthus chinensis 
híbrid Telstar, Viola x wittrockiana i Tagete patula . Totes elles tradicionalment s’han cultivat 
com a ornamentals, però es tracta d’adaptar-ne el cultiu per a la producció de flors comestibles a 
la zona del Maresme i recopilar informació per a donar a conèixer les possibilitats d’aquesta 
modalitat de cultiu als productors. 
 
Per tal d’assolir l’objectiu principal s’estudien els següents objectius secundaris: 
 
- La germinació i evolució del desenvolupament de les varietats botàniques de 
 Tropaeolum majus. 
 
- L’efecte varietal de tècniques culturals sobre la producció i període productiu de les 
 quatre espècies citades. 
 
- L’efecte dels diferents tractaments tèrmics i tipus d’envasat sobre la qualitat i duració 
 de les flors collides. 
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3. MATERIAL I MÈTODES 
 
3.1. Localització i climatologia 
 
 El nostre treball s’ha dut a terme a l’Escola Superior d’Agricultura de Barcelona i a la 
finca de producció hortícola HortSala, a Cabrera de Mar. A continuació s’explica més 
detalladament la situació de cada emplaçament i la climatologia de les seves comarques. 
 
· EUETAB (ESAB ) Castelldefels,  Baix Llobregat, Barcelona, Catalunya. 
 
Coordenades UTM : X: 415142.41 
    Y: 4570078.09 
    Huso: 31 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
El Campus de Castelldefels està situat en aquest mateix municipi, a uns 18 km al sud de 
Barcelona. S’accedeix a través de l’autopista A-16  i l’autovia  de Castelldefels C-246. També 
s’hi pot arribar amb transport públic; mitjançant el tren, a l’estació de Castelldefels que està  
 
Figura 3.1: vista aèria del campus del Baix Llobregat, on s’indica 
l’ubicació de l’hivernacle encerclat de color vermell (Font: Google Earth) 
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situada a 10 minuts del campus o amb l’autobús L95 que té parada a l’avinguda del Canal 
olímpic. 
 
La climatologia de la comarca del Baix Llobregat es caracteritza per la seva moderació, 
amb estius secs i calents i hiverns suaus amb predominança de vents de l’oest. Els màxims 
pluviomètrics són a la tardor sobretot i també a la primavera. La influència marítima gradua la 
oscil·lació tèrmica dia -nit. 
 
La pluviometria anual oscil·la al voltant dels 600mm, eventualment en períodes estivals 
poden aparèixer tempestes. 
 
La temperatura mitjana anual és de 16ºC, la mitjana més alta es registra a l’agost amb 
23ºC i la més baixa al gener amb 9ºC. Poques són les ocasions en que la temperatura baixa sota 
zero. 
 
La mitjana d’hores d’insolació de tot l’any és de 2.462. El mes de juliol és el de més 
hores (308 h) i el de desembre el de menys hores (142 h). 
 
 
 
 
Figura 3.2: Precip itacions anuals mitjanes (1999-2000) del Baix Llobregat. (Font “Pla 
ambiental del Campus de Castelldefels”). 
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La velocitat mitjana del vent és màxima al desembre i febrer amb 13,75km/h i mínima 
al juny i al setembre amb 11,62 km/h i 11,25 km/h respectivament. El fluxos predominants es 
caracteritzen pel vent de mestral (nord i nord-oest), i per la marinada en direcció sud i sud-oest. 
 
· Hort Sala, finca de producció hortícola  de 3,35ha situada al terme municipal de 
Cabrera de Mar, El Maresme, Barcelona, Catalunya. 
 
Coordenades UTM: X: 451377.45  
     Y: 4597568.46 
     Huso: 31 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Es pot accedir a la finca amb cotxe a través de l’autopista del Maresme C-32 sortida 95 
o amb l’autobús C-2 de l’empresa Casas, que té parada a 10 minuts de la finca caminant. 
 
La climatologia del Maresme es caracteritza per unes temperatures suaus al llarg de tot 
l’any amb règim de marinada, aquesta actua com a termoreguladora durant els mesos d’estiu, 
que s’accentua, i declivella als mesos d’hivern. Aquestes característiques venen marcades 
sobretot per la seva situació geogràfica i la proximitat al mar. La comarca queda protegida per la 
Serralada Litoral dels vents freds del nord. 
 
La pluviometria de la zona es mou entre els 550-600mm de mitjana anual a la plana i de 
l’ordre de 650-700mm a la Serralada; cal destacar la irregularitat de les precipitacions, que 
sovint són de caràcter torrencial, sobretot a la tardor i a la primavera, on hi trobem els màxims  
 
Figura 3.3: vista aèria de la Finca HortSala, on s’indica 
l’ubicació de les flors amb color vermell  
(Font: GoogleEarth) 
 
Figura 3.4: vista aèria de la Finca HortSala, 
delimitada amb una línia discontinua vermella 
(Font: SigPac) 
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Figura 3.6: Rosa dels vents. (Font  “Diseño de una cubierta solar 
fotovoltaica conectada a la red eléctrica e integrada en un edificio 
industrial”. ) 
 
 
valors enregistrats de precipitacions. Aquesta irregularitat en la pluviometria és típica del clima 
mediterrani. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Respecte la temperatura, la mitjana es situa al voltant dels 16’5-17 ºC a la plana litoral i 
de 14-15ºC a la Serralada, depenent de l’orientació i l’alçada. A l’estiu la temperatura pot 
arribar al 30ºC a primera línia  de mar. Cal fer esment que la costa del Maresme, i especialment 
la seva meitat sud, és una de les zones més càlides de Catalunya pel que fa a temperatures 
mínimes. 
 
El règim eòlic, està dominat bàsicament per marinades 
entre el sud i el sud-oest, migjorn i garbí; bufen durant el dia 
i amb major presència els mesos d’estiu. Durant la nit corren 
brises provinents de mestral (nord i nord-oest), a l’hivern 
bufa el vent de gregal (nord-est) i ponent (oest). 
 
  
Figura 3.5:  Precipitacions i temperatures mitjanes del Maresme. (Font “Diseño de 
una cubierta solar fotovoltaica conectada a la red eléctrica e integrada en un 
edificio industrial”) 
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Figura 3.7: Precipitació en mm i Temperatura màxima i mínima mitjana en ºC, del període de 
març a juliol de 2007. Elaboració pròpia a partir de les dades de l’estació experimental de Vilassar 
de Mar 
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Les dades climatològiques durant l’època de producció , des de el mes de març al juliol del 
2007, han oscil·lat entre els 16 ºC i els 27 ºC de temperatura màxima, i de 10 ºC a 20 ºC de 
temperatura mínima, les precipitacions han estat de 0 a 7 mm i la velocitat del vent ha estat 
d’entre els 6 i 16 m/s per cadascuna de les setmanes. Aquestes dades les hem obtingut del 
Servei Meteorològic de Catalunya , de l’estació experimental de Vilassar de Mar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2  Material vegetal 
 
· Caputxina  
Llavors de dos varietats de caputxina (Tropaeolum majus): enana i trepadora, de la 
casa comercial Batlle. 
 
· Clavell de moro  
Planter de dos varietats de taget (Tagete patula): Bolero i Flames, adquirit en estadi 
3  (Armitage, 1994) avançat a l’empresa Lloveras, dedicada a la producció d’hortícoles. 
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· Clavell xino  
Planter de (Dianthus chinensis ‘Telstar’) adquirit en estadi 3 (Armitage,1994) 
avançat a l’empresa Lloveras. 
 
· Pensament (Viola x wittrockiana, Viola cornuta ) 
Planter adquirit en estadi 3 (Armitage, 1994) avançat a l’empresa Lloveras. 
 
· Calèndula  
Llavors de la casa comercial Batlle  
 
 
3.3 Instal·lacions i Materials  
  
3.3.1 Instal·lacions i equips  
 
EUETAB (ESAB), Castelldefels  
 
· Hivernacle ; 17 metres de llargària i 6’5 d’amplada, la seva orientació és est-oest. 
 
Coberta semicircular de policarbonat ondulat, aquesta proporciona una bona 
il·luminació de l’hivernacle i permet una bona evacuació de la pluja. Estructura 
d’acer galvanitzat, obertura zenital regulada automàticament amb un sensor de 
temperatura, per tal d’afavorir una bona ventilació. 
Disposa de taules mòbils amb manta tèrmica, reg per aspersió i goteig , malla 
d’ombreig mòbil i un mini túnel de malla antitrips al seu interior que permet un 
aïllament temporal de l’atac de plagues. 
 
· Cambra de germinació; amb dues consignes, una de 29ºC de temperatura i 73% 
d’humitat relativa, i una altra de 24ºC i 74% d’humitat relativa; de la marca 
“termina frigo (frio industrial)” amb possibilitat de modificar la T i la HR.  
 
· Cambres frigorífiques; de la marca “termina frigo (frío industrial)” amb control, 
registre tèrmic i d’humitat relativa. Les consignes van ser de 3’7ºC, 2ºC, 5ºC i 8ºC; 
amb l’excepció d’aqueta última que no tenia registre tèrmic ni d’humitat relativa. 
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· Estufa; de la marca “Magna equipaments” amb un rang de temperatures de 40 a 
250ºC. La consigna va ser de 70ºC. També es va utilitzar una altra estufa de la 
marca “Selecta” amb un rang de temperatura de 0 fins a 228ºC, i amb consigna de 
70ºC. 
 
· Màquina d’envasat al buit, amb possibilitat d’atmosfera modificada, de la marca 
Orved model VM18. 
 
Finca Hort Sala, Cabrera de Mar 
 
· Hivernacle  multimodular; amb coberta i laterals de P.C. i malla d’ombreig on estan 
situades les següents equipacions: 
- cambra frigorífica amb control tèrmic i temperatura de consigna de 4ºC.  
- instal·lació per l’elaboració automatitzada de solucions nutritives, 
control de la fertirrigació i instal·lació d’ osmosis inversa. 
 
· Suport per a testos amb possibilitat d’elevació (tub de 16 cm de diàmetre perforat 
cada 5 cm). 
 
· Reg per goteig, els goters són blanc-blanc, ja que retenen menys calor i situats a una 
distància de 15cm entre ells. 
 
 
3.3.2 Substrats 
 
Des de la sembra fins a la plantació definitiva a la finca Hort Sala es va utilitzar 
el substrat realitzat a les instal·lacions de l’ESAB, a base de torba i perlita (proporció 
2:1). Prèviament a fer la barreja es va tamisar la torba i es va encalar, afegint-li 1,5g/l de 
CaCO3 per tal d’augmentar el pH del substrat de 5,5 fins a 6. Tot seguit es va humitejar. 
  
El substrat utilitzat durant els períodes de creixement i floració , a la finca 
HortSala, era a base de coco, torba, argila i humectant. 
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3.3.3 Materials  
 
EUETAB (ESAB), Castelldefels  
 
· Tamís per esmicolar la torba. 
· Recipient de plàstic per a fer la barreja del substrat. 
· Safates de forexpan per a la germinació. 
· Testos de plàstic cònics de 9,5 cm de diàmetre i 7,2 cm d’alçada 
· Jiffi de 7cm de diàmetre i 10 cm d’alçada 
· Tutors de fusta i filferro plastificat per subjectar-los. 
· Balança de precisió, de la marca “Scarlet SPB32” amb un màxim de 120g i un error 
de 0,0001g. 
· Bosses de polietilè  per a l’envasat de les flors. 
· Terrines de plàstic amb microperforacions per a l’envasat de les flors. 
· Sobres de paper per a l’estufa. 
· Paper de cel·lulosa de 0,5g - 0,6g. 
· Pipeta aforada d’1 ml. 
 
Finca Hort Sala, Cabrera de Mar 
 
· Testos de 16cm de diàmetre i els seus tutors corresponents. 
· Canyes i xarxa de plàstic per entutorar les caputxines trepadores. 
· Terrines de plàstic amb microperforacions per a l’envasat de les flors. 
 
 
3.4 Disseny experimental 
 
3.4.1 En cultiu 
 
L’estudi es du a terme en una parcel·la de 312,25m2 , la plantació és en files 
paral·leles, orientades nord-oest – sud-est com es pot observar en l’esquema adjunt.  
 
Les dades es recullen sobre 10 plantes de cada espècie , exceptuant el clavell xino on 
es fa sobre 6 i la calèndula sobre 4.  
 
Altres cultius de la finca 
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La caputxina enana situada en 2 files en 10 metres lineals i la trepadora en 2 files en 
10 metres lineals. El marc de plantació és de 5 x 10 cm. 
El clavell de moro es planta en 4 files paral·leles en 5 metres lineals. En aquest cas 
es divideix en quatre grups; pinçats amb alta densitat, pinçats amb baixa densitat, no 
pinçats amb alta densitat i no pinçats amb baixa densitat. 4 testos per metro lineal, i 5 
testos per metre lineal. El clavell xino es situa en 4 files en 2 metres lineals. La 
calèndula ocupa 1 metre lineal en 4 files i els pensaments, a continuació situats en 4 
files i 3 metres lineals, com es pot veure en la figura 3.8 
 
Figura 3.8: Esquema de plantació de les diferents espècies a la finca HortSala  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.4.2 En postcollita 
 
S’han realitzat dos assajos de postcollita amb les flors de les diferents espècies 
cultivades, per tal d’observar-ne la turgència, l’aspecte, el pes i la mida de les flors 
respectivament, i veure en quines condicions es conserven millor i tenen una major 
durabilitat. 
 
El primer assaig es va du a terme amb dos espècies de pensaments (Viola x 
wittrockiana i Viola cornuta), es disposaven per a cada envàs 4 i 7 flors de cada espècie 
respectivament. Es van utilitzar bosses de polietilè  per a tres tipus d’envasat i una capsa 
de plàstic perforada per a l’últim: 
C
am
í 
Entrada 
Altres cultius de la finca 
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1: tractament d’atmosfera modificada activa, 12% CO2 , 8% O2 
  2: tractament d’atmosfera de qualitat normal (30% al buit). 
  3: envasat al buit (al 98%). 
  4: capsa de plàstic. 
  
Abans de l’entrada, al finalitzar el període d’estada en cambra (primera sortida) i 
després d’una i dos hores, es comptabilitzen els paràmetres de pes fresc, superfície i els 
paràmetres de qualitat que s’explicaran més endavant. 
 
En el segon assaig s’han utilitzat quatre espècies: Tropaeolum majus, Tagete patula, 
Dianthus chinensis híbrid ‘Telstar’, Viola x wittrockiana. Es disposen 5 flors a cada 
envàs amb excepció del clavell xino, que degut al menor tamany de les seves flors, se 
n’hi posen 10. 
L’envasat s’ha fet amb terrines microperforades i s’han utilitzat quatre tractaments 
tèrmics, en un d’ells (5ºC+humitat) s’estudia també l’efecte del tipus d’envàs. Es fan 
dos repeticions de cada tractament per espècie. Els tractaments tèrmics són els següents:  
  1 à 2 ºC 
  2 à 5 ºC 
  3 à 8 ºC 
  4 à 5 ºC amb paper de cel·lulosa humitejat amb 1cc d’aigua destil·lada. 
 
Abans de l’entrada i al finalitzar el període d’estada en cambra es comptabilitzen els 
paràmetres de pes fresc, superfície i de qualitat que s’explicaran més endavant. 
 
El temps total invertit en collir i envasar les flors era aproximadament de dues 
hores; segons un estudi realitzat per Kelley et al, 2003 el temps destinat per collir i 
envasar les flors era de menys de 90 minuts en cada data de collita. Aquesta diferència 
pot ser deguda al disseny experimental i al nombre de gent en el moment de collita i 
envasat entre d’altres factors. 
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3.5 Operacions culturals 
 
3.5.1. Caputxina (Tropaeolum majus sp.): varietats enanes i trepadores. 
 
* Sembra: en 4 safates de Porexpan vem posar-hi al fons un centímetre d’argila  
expandida, i seguidament el substrat preparat anteriorment. Es sembren les llavors  
 
en files, i es cobreixen amb més substrat. Immediatament després, es reguen bé 
totes les safates i s’introdueixen a la cambra de germinació on hi passen 7 dies 
(24ºC i 74% HR). El número de llavors sembrades va ser: 
Safata 1 (CT1)à Caputxina Trepadora; 48 llavors 
Safata 2 (CT2)à Caputxina Trepadora; 84 llavors 
Safata 3 (CE1)à Caputxina Enana; 44 llavors  
Safata 4 (CE2)à Caputxina Enana; 90 llavors  
 
Passats els 7 dies, es traslladen les safates a l’hivernacle on es comptabilitza i es 
mesura l’alçada de l’hipocòtil, sobre 10-15 plantes de cada safata, els dies 7 i 8 
posteriors a la sembra. 
 
* Repicat: es va du a terme 17 dies després de la sembra, les plàntules es van plantar 
en diferents recipients segons fossin enanes o trepadores: 
 
- enanes plantades en testos de 9,5cm de diàmetre i 7,2 d’alçada (130 
plantes) 
- trepadores plantades en jiffi amb un diàmetre de 7cm i una alçada de 
10cm (112 plantes) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 3.9: caputxines enanes després del repicat 
Figura 3.10: caputxines trepadores després del repicat 
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* Trasplantament: al cap de 27 dies es trasplanten a la finca d’HortSala, s’utilitza el 
substrat especificat anteriorment i el marc de plantació és de 5 x 10 cm. 
 
* Tutoratge: al moment del repicat a les caputxines trepadores se’ls fica un tutor de 
fusta com s’observa en la foto 3.5.  
A les dues setmanes d’estar a la finca, es col·loquen uns tutors de test, ja que 
degut a la força del vent les plantes es tombaven. Al cap de 3 setmanes es va 
instal·lar una xarxa subjectada amb canyes a la caputxina trepadora perquè es 
pogués enfilar. 
 
* Reg i Fertirrigació: durant l’estada a l’hivernacle de l’ESAB, es va instal·lar un reg 
per aspersió. Un cop a la setmana es fertirrigava amb una solució nutritiva a base de 
3g/l de Nitrofoska i a parts iguals; aigua destil·lada i aigua corrent. 
A la finca d’HortSala disposàvem de reg per goteig amb un cabal de 500cc per 
goter, en uns deu minuts de durada, entre 3 i 4 vegades al dia.. Inicialment el 
drenatge era de 250cc i al cap de sis setmanes es va disminuir a 150cc. Es 
fertirrigava amb una solució nutritiva de tipo Coïc-Lesaint per a plantes neutròfiles 
amb la següent composició : 
12’2 meq /L NO3-  
1’1 meq/L H2PO4- 
1’5 meq/L SO4- 
0’2 meq/L Cl- 
2’2 meq/L NH4+ 
5’2 meq/L K+ 
0’2 meq/L Na+ 
6’2 meq /L Ca 2+ 
2 meq/L Mg2+  
 
0’040 ppm Mo 
2’6 ppm B 
12’72 ppm Mn 
4’05 ppm Zn 
0’99 ppm Cu 
12 ppm Fe 
 
* Collita: la floració s’inicia passades 3 setmanes del transplantament, i també se 
n’inicia la collita. El moment òptim de collita és a primera hora del mati, ja que és 
el moment del dia que les flors tenen la seva màxima turgència, fet que incidirà en 
la seva conservació durant la postcollita. Per aquest motiu s’intenta collir en aquest 
moment però degut al gran volum de collita, aquesta es duu a terme entre les 8 i les 
10.30 del mati. Es consideren òptims els estadis de desenvolupament de la flor: 3-4 
(Figura 3.11). 
LES FLORS COMESTIBLES; producció i conservació Material i mètodes 
 40 
  
 El moment d’aturar la collita va ser donat per l’estat de les flors, ja que 
començaven a ser de mala qualitat, petites, arrugades, amb poca brillantor, no 
presentaven els requisits per considerar-les aptes per al consum o bé atractives a la 
vista.  
 
 
 
 
 
3.5.2. Clavell de moro (Tagete patula): varietats Bolero i Flames. 
 
* Repicat: s’obté planter de les dues varietats en estadi 3 i es planten a la finca 
d’HortSala, dos plàntules per test. Es proven, per tal de veure quina és més 
productiva, dues densitats de plantació diferents: 4 testos per metro lineal, i 5 testos 
per metre lineal. Expressat en un metre quadrat equival a 14 testos en menor  
densitat i 20 testos en major densitat. La divisió en grups de diferents densitats 
s’efectua una setmana després de la plantació.  
 
 
 
1 2 3 4 5 6 
Figura 3.11: estadis de desenvolupament de la flor de caputxina 
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* Pinçat: a les 3 setmanes del transplantament es pinça una mostra de 40 plantes, es 
repeteix l’acció a la setmana següent. Quan es decideix reduir el marc de plantació, 
es controlen només 10 plantes per a cada densitat i tipus de pinçat. 
 
* Reg i Fertirrigació: a la finca d’HortSala el tipus de reg, la freqüència i la 
fertirrigació és la mateixa que en el cas de les caputxines.  
 
* Collita: la floració de les plantes no pinçades s’inicia  a les 4 setmanes del 
transplantament, i dos setmanes després se’n comença la collita. Inicialment només 
es cullen els tagets no pinçats, ja que els altres encara no presenten flors fins 
passades dos setmanes. Es consideren òptims els estadis de desenvolupament de la 
flor: 3-4 (Figura 3.12). 
 
 
 
 
 
 
3.5.3. Clavell xino ( Dianthus chinensis híbrid Telstar) 
 
* Repicat: s’obté planter de l’híbrid telstar en estadi 3, es planten a la finca 
d’HortSala, dos plàntules per test. El marc i la densitat de plantació són igual que en 
el cas del clavell moro. 
 
1 2 4 5 6 3 
Figura 3.12: estadis de desenvolupament de la flor de clavell de moro 
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* Pinçat: es pinça un cop finalitzada la primera floració,es realitzen tres tipus de poda;  
una únicament de flors, una poda alta i una altra de baixa. 
 
* Reg i Fertirrigació: a la finca d’HortSala el tipus de reg, la freqüència i la 
fertirrigació és la mateixa que en els dos casos anteriors. 
 
* Collita: es realitza sobre 6 plantes, dues per cada tipus de poda, se’n comptabilitzen 
les flors durant 3 setmanes. 
El moment òptim de collita és a primer hora del mati com ja s’ha comentat 
anteriorment. Es consideren òptims els estadis de desenvolupament de la flor: 3-4 
(Figura 3.13). 
 
 
 
 
 
  
 3.5.4. Calèndula ( Calendula officinalis ) 
 
* Sembra: es sembren dues safates de porexpan, amb un fons d’un centímetre d’argila 
expandida, i seguidament el substrat preparat en el cas de les caputxines. Es 
sembren les llavors a voleo, i es cobreixen amb més substrat. Immediatament 
després, es reguen bé totes les deus safates i s’introdueixen a la cambra de  
1 2 4 5 6 3 
Figura 3.13: estadis de desenvolupament de la flor de clavell xino 
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germinació on hi passen 10 dies (29ºC i 73% HR); s’han espigat degut haver passat 
masses dies dintre de la cambra. 
 
* Repicat: es traslladen a testos de plàstic com els de les caputxines, de 9,7cm de 
diàmetre i 7,2 d’alçada. 
 
* Reg i Fertirrigació: a la finca d’HortSala el tipus de reg, la freqüència i la 
fertirrigació és la mateixa que en els casos anteriors. 
 
* Collita: es realitza sobre 4 plantes, se’n comptabilitzen les flors durant 3 setmanes. 
El moment òptim de collita és a primer hora del mati com ja s’ha comentat 
anteriorment. 
 
 
3.6 Tractaments de Postcollita 
  
 S’han realitzat dos assajos de postcollita , com s’ha comentat anteriorment; en el primer 
assaig amb flors de pensament i viola , immediatament després de la collita es mesura el pes 
fresc, la superfície i paràmetres de qualitat com la turgència i la presència de taques entre 
d’altres. S’envasen les flors amb els diferents tractaments i a continuació s’introdueixen les 
bosses, degudament etiquetades, en una cambra frigorífica a 3,7ºC de fred net durant 7 dies. 
A la sortida i després d’una i dos hores, durant les quals les flors es mantenen a temperatura 
fresca, se’n tornen a observar les mateixes característiques que a l’entrada.  
  
 El segon assaig s’ha realitzat amb flors de caputxina, clavell de moro, clavell xino i 
pensament. En l’entrada es comptabilitzen les mateixes característiques que en l’assaig 
anterior, s’envasen en les terrines microperforades i tot seguit s’introdueixen a la cambra 
corresponent. Les flors passen una setmana en les cambres abans de la primera observació, 
en que es comptabilitzen les mateixes característiques que en l’entrada i es desestimen les 
flors més malmeses, les que encara es conserven bé es tornen a deixar en cambra una 
setmana més i a la segona sortida se’n tornen a observar les mateixes característiques, serà 
en aquest moment quan es donarà per acabat l’assaig. 
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3.7 Paràmetres estudiats 
 
3.7.1 Paràmetres de creixement i producció  
 
- Número de llavors germinades: es comptabilitzen les plàntules amb cotilèdon al cap 
de 7 dies en el cas de les caputxines i de 10 dies en la calèndula. 
 
- % germinació: es calcula a partir del número de llavors germinades en caputxina, 
trepadora i enana, als 8 i 17 dies de sembra; 
 (núm. de llavors germinades/núm. de llavors sembrades)*100 
 
- Alçada de la plàntula  (cm): es mesuren els hipocòtils de les plàntules de caputxina des 
de el substrat a l’àpex sobre una mostra de 20 plantes de cada cultivar als 7 i 8 dies de 
sembra. 
 
- Número de fulles per plàntula: es comptabilitzen el nombre de fulles per plàntula  de 
caputxines des de 17, 21 i 28 dies després de sembra, fins al trasllat d’aquestes a la 
Finca HortSala. 
 
- Producció per planta: número de flors en estadi 3-4 per planta. Aquest paràmetre es 
comptabilitza dos vegades a la setmana sobre 10 plantes per cultivar en caputxina i 
clavell de moro i 6 i 4 plantes en clavell xino i calèndula respectivament, amb 
l’excepció del clavell de moro d’alta densitat on es comptabilitza la producció total de 
flors pel conjunt de plantes degut a la dificultat de diferenciar les flors de cada planta 
sense malmetre-les. 
 
3.7.2 Paràmetres de Postcollita 
 
S’observen diferents paràmetres per determinar la qualitat de les flors segons el 
tipus d’envàs i la seva durada en aquests. 
 - Pes fresc (g) ± 0,0001g : a l’entrada i a la sortida de cambra. 
 - Pes sec (g) ± 0,0001g : als 15 minuts després de sortir de l’estufa. 
- Diàmetre major i menor de la flor (cm): es mesuren els diàmetres màxim i mínim de 
cada flor. 
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- Superfície de la flor (cm2): es calcula a partir de les dades dels diàmetres amb la 
següent formula :  
superfície = p*÷
÷
ø
ö
ç
ç
è
æ +
2
2
22
ba
 
 
- Brillantor : es mesura amb una escala del 1 al 3, essent 1 màxima i 3 sense brillantor. 
 
- Taques: s’observa la presència o no de taques en els pètals. 
 
- Decoloració: s’observa si els pètals es decoloren o no amb el pas dels dies, s’utilitza 
una escala del 1 al 3 per a la determinació, essent 1 decolorada, 2 inici de decoloració i 
3 no presenta decoloració. 
 
- Aspecte general de la flor : tenint en compte si es corba o es manté pla en el transcurs 
dels dies. 
 
3.8 Tractament estadístic 
 
Els resultats dels assajos de Postcollita es van tractar estadísticament mitjançant el 
programa informàtic SAS System, versió 8.  
 
La separació de mitjanes dels factors s’ha efectuat mitjançant el test de Tukey amb un 
nivell de significació a < 0’05. Aquesta significació s’indica amb una lletra minúscula al 
costat de la mitjana, quan les lletres són diferents ens indiquen que hi ha diferències 
significatives. 
4. RESULTATS i DISCUSSIÓ 
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4. RESULTATS I DISCUSSIÓ 
 
 A continuació es presenten els resultat obtinguts durant la presa de dades del treball; 
s’ha pogut observar el percentatge de germinació, l’alçada de la plàntula i el seu creixement, la 
producció de les plantes i la durabilitat de diferents envasats de les flors. 
 
4.1. Germinació i primers estadis de desenvolupament 
  
 Partim de dos lots de llavors, Caputxina trepadora i Caputxina enana, disposàvem de 
132 i 134 llavors respectivament. 
 
* Percentatge de germinació (%) 
 
S’obté el % de llavors germinades en caputxina trepadora i enana als 8 i als 17 
dies de sembra, com s’observa en la taula següent. 
 
Taula 4.1: percentatge de germinació de llavors de caputxina  
 C. trepadora C. enana 
nº llavors inici 132 134 
nº llavors germinades als 8 dies 100 128 
nº llavors germinades als 17dies 112 130 
% germinació als 8 dies 75,76 95,52 
% germinació als 17 dies 84,85 97,01 
 
 S’observa que el percentatge de germinació , als 17 dies de sembra, de les 
caputxines enanes (97’01%) és molt alt i pròxim al 100%, això ens indica que les 
llavors eren de bona qualitat i no havien patit cap alteració durant 
l’emmagatzematge. 
 En canvi, en el cas de les caputxines trepadores el percentatge de germinació als 
17 dies és més baix (84’85%), això pot ser degut a la pèrdua de viabilitat d’algunes 
de les llavors per culpa de factors externs com ara les condicions 
d’emmagatzematge. 
En el nostre cas la germinació es va dur a terme amb llum, al contrari de la 
bibliografía consultada, que indica que si es du a terme sense llum i amb un rang de 
temperatures de 20-30ºC germina en 21 dies (Ellis et al., 1985; Armitage, 1994),  
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això difereix amb el nostre assaig, en què han germinat amb una temperatura de 
24ºC i humitat relativa del 74% en set dies a cambra, tot i que no ho han fet el 100% 
de les llavors. Aquest fet podria ser degut a la presència de llum durant la 
germinació  
 
* Alçada de la plàntula (cm) 
Es van recollir dades de l’alçada de les plàntules de caputxina, tant trepadora 
com enana, als 7 i 8 dies després de la sembra. A continuació s’observa el quadre 
resum amb les mitjanes obtingudes. 
 
Taula 4.2 : longitud mitjana d’hipocòtil de plàntules de caputxina després 
de 7 i 8 dies de la sembra. 
 Longitud d’hipocòtil  
 7 dies 8 dies 
C. trepadora 3,08 cm 3,95 cm 
C. enana 2,57 cm 2,91 cm 
 
S’observa que la mitjana de la longitud d’hipocòtil en les caputxines trepadores 
és més gran, ja que aquestes tendeixen a fer-se més altes que no pas les enanes, que 
tendeixen a ser rastreres.  
Si ens fixem en la diferència entre la longitud dels dos dies obtenim que la 
caputxina trepadora creix 0’87cm en un dia i la enana 0’34cm. Tot i que no se’n han 
fet repeticions i per tant no es pot afirmar res amb certesa, és interessant comentar 
aquest resultat ja que la diferència entre les dos és força gran i estaven sota les 
mateixes condicions, així podem dir que la caputxina trepadora creix més ràpid que 
la enana, si més no en els primers estadis de desenvolupament. 
 
 
4.2. Creixement i producció  
En aquest apartat analitzarem els resultats de les dades de creixement i producció de les 
diferents espècies. 
 
* Número de fulles 
 
Es comptabilitzen les fulles de caputxina, tant trepadora com enana, al cap de 17 
dies de sembra, el dia 8/03/2007 i un cop per setmana fins al seu transplantament a 
la finca HortSala , com es pot veure a la taula següent. 
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Figura 4.1: mitjana del número de fulles per planta, de caputxina enana i trepadora als 17, 
21 i 28 dies després de la sembra 
    
     Taula 4.3: mitjana del número de fulles per planta de caputxina als 17, 21 i 28 dies 
 després de la sembra  
 08/03/2007 12/03/2007 19/03/2007 
C. enana 4,3 5,9 10,1 
C. trepadora 4,7 5,6 7,8 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
El número de fulles de les dues espècies de caputxina és força semblant en les 
dues primeres dates  (08/03/2007 i 12/03/2007), però en l’ultima (19/03/2007) 
podem veure que les C. enanes tenen un número de fulles major que les C. 
trepadores. 
Amb aquests resultats s’observa que en les caputxines enanes, creixen més 
fulles amb el pas d’una setmana que no en la trepadora. Tot i que al principi 
evolucionen similarment en numero de fulles, a l’ultima presa de dades la caputxina 
enana es desmarca amb un augment de fulles que és casi el doble de les trepadores. 
 
* Producció 
 
Després de comptabilitzar el número de flors per planta de les diferents 
espècies, hem obtingut aquestes taules resum i els gràfics corresponents, tenint en 
compte la mitjana de la producció diària i la producció acumulada, s’ha calculat la 
desviació típica per tal de conèixer el grau d’homogeneïtat de la mostra. 
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Figura 4.2: Producció diària i acumulada de caputxina enana i trepadora  
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- Caputxina (Tropaeolum majus) 
A continuació es presenten els resultats obtinguts en la producció de la 
Caputxina, tenint sempre en compte si és trepadora o enana. 
 
Taula 4.4: producció diària, acumulada i desviació típica de caputxina trepadora i enana 
 Caputxina trepadora Caputxina enana 
dia diària acumulada diària acumulada 
17/04/07 2 ±0,128 2 6 ±0,470 6 
24/04/07 11 ±0,317 13 10 ±0,688 16 
03/05/07 91 ±1,092 104 77 ±2,539 93 
08/05/07 35 ±1,183 139 37 ±1,725 130 
10/05/07 36 ±1,03 175 37 ±1,814 167 
15/05/07 178 ±4,103 353 156 ±4,606 323 
17/05/07 85 ±4,098 438 80 ±1,973 403 
22/05/07 522 ±9,524 960 382 ±7,510 785 
24/05/07 288 ±9,673 1248 200 ±3,920 985 
29/05/07 286 ±12,585 1534 226 ±5,834 1211 
31/05/07 136 ±3,803 1670 108 ±5,138 1319 
05/06/07 502 ±19,870 2172 399 ±12,810 1718 
07/06/07 292 ±6,907 2464 201 ±9,982 1919 
11/06/07 526 ±20,22 2990 432 ±17,402 2351 
14/06/07 523 ±17,276 3513 388 ±11,183 2739 
21/06/07 922 ±40,299 4435 836 ±20,429 3575 
28/06/07 592 ±27,773 5027 605 ±34,118 4180 
05/07/07 511 ±22,551 5538 389 ±25,993 4569 
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Podem observar que la producció de caputxina trepadora és major que la de 
caputxina enana, això pot ser degut a que aquesta tenia menys número de fulles (Taula 
4.3), com fa referència a la majoria de la bibliografia consultada, a major número de 
fulles, menor floració (McVicar, 2004; Moody et al, 1994). 
Per tal d’observar més clarament les diferències de producció es presenten els 
resultats amb les produccions acumulades. 
 
* Discussió 
 El fet que T. majus trepadora floreixi més que la enana, es pot relacionar amb el 
número de fulles (taula 4.3), ja que si són molt abundants aquestes impedeixen el 
pas de llum al interior de la planta. Altres factors que poden influir com per 
exemple els ambientals i l’abonat eren els mateixos en les dues espècies. 
  
 Segons Friedman et al (2005), a l’augmentar la longitud del dia 16 o 20 hores 
s’incrementa la floració el doble i quàdruple respectivament, alhora que s’augmenta 
el contingut d’isocianats, ja que aquesta és una planta de dia llarg. En cultiu sota 
hivernacle es podria augmentar la longitud del dia , però en el nostre cas, a l’aire 
lliure resulta inviable; tot i així en hivernacle resultaria molt costós, ja que es 
necessita una gran quantitat d’energia. 
 
 La desviació típica en general és similar en les dos espècies, però en trepadora 
és lleugerament més elevada. S’observa que a més producció, els valors de 
desviació típica augmenten, això és degut a que hi havia plantes que casi no 
produïen flors i d’altres en canvi en produïen moltes. 
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* Clavell de moro (Tagete patula) 
 
Tot seguit es presenten els resultats de la comptabilització de flors de clavell 
moro, respectant la densitat de plantació i si s’ha pinçat o no. 
 
Taula 4.5: producció (número de flors) de clavell de moro; producció diària i acumulada dels pinçats i no 
pinçats respectivament, també es diferencia entre els d’alta i baixa densitat amb la seva desviació típica. 
no pinçats pinçats 
diaria acumulada diaria acumulada dia 
alta 
densitat 
baixa 
densitat 
alta 
densitat 
baixa 
densitat 
alta 
densitat 
baixa 
densitat 
alta 
densitat 
baixa 
densitat 
10/05/07 20 19 ±0,737 20 19 0 0 ±0 0 0 
15/05/07 30 47 ±1,702 50 66 24 33 ±1,567 24 33 
17/05/07 12 16 ±1,577 62 82 30 29 ±2,282 54 62 
22/05/07 62 56 ±2,118 124 138 56 39 ±2,233 110 101 
24/05/07 44 55 ±1,779 168 193 45 42 ±1,813 155 143 
29/05/07 56 73 ±2,263 224 266 60 119 ±3,541 215 262 
31/05/07 10 37 ±1,702 234 303 21 31 ±2,726 236 293 
05/06/07 40 55 ±2,592 274 358 40 70 ±1,825 276 363 
07/06/07 9 32 ±1,475 283 390 7 11 ±0,567 283 374 
11/06/07 52 79 ±4,701 335 469 15 64 ±3,306 298 438 
14/06/07 76 113 ±1,888 411 582 33 70 ±4,163 331 508 
21/06/07 136 287 ±6,717 547 869 144 263 ±8,832 475 771 
28/06/07 95 79 ±7,093 642 948 110 113 ±4,877 585 884 
05/07/07 88 163 ±6,147 730 1111 58 107 ±8,564 643 991 
11/07/07 53 255 ±8,657 783 1366 118 204 ±6,257 761 1195 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 4.3: Clavell de moro d’alta densitat; producció diària i acumulada de les plantes pinçades i no 
pinçades respectivament 
 
0
100
200
300
400
500
600
700
800
900
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
dies
nú
m
er
o 
de
 fl
or
s
diària, no pinçats acumulada, no pinçats
diària, pinçats acumulada, pinçats
LES FLORS COMESTIBLES; producció i conservació Resultats i discussió 
 52 
 
 
0
100
200
300
400
500
600
700
800
900
1000
1100
1200
1300
1400
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 dies
nú
m
er
o 
de
 fl
or
s
diària, no pinçats acumulada, no pinçats
diària, pinçats acumulada, pinçats
Figura 4.4: Clavell de moro de baixa densitat; producció diària i acumulada de les plantes 
pinçades i no pinçades respectivament 
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Figura 4.5 : producció diària (número de flors) de clavell moro diferenciats en alta/baixa 
densitat i en pinçat/no pinçat 
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Com es veu en els gràfics anteriors, el clavells de moro en baixa densitat de 
plantació tenen una major producció, aquesta es comença a desmarcar més respecte els 
d’alta densitat a partir del setè dia de collita; hi ha una diferència final d’unes 500 flors 
aproximadament segons la densitat de plantació.  
Respecte les plantes pinçades i les no pinçades també hi ha una diferència de 
producció, tot i que no es tant notable com la comentada anteriorment, se’ns presenta 
que els clavells de moro no pinçats tenen major producció de flor que els pinçats, la 
diferència ara és d’unes 200 flors en el cas dels cultivats en baixa densitat; ja que en els 
d’alta, la diferència al final és molt minsa, tot i que durant el seguiment s’han 
diferenciat d’unes 100 flors. 
 
* Discussió 
 Com era d’esperar trobem major floració en els clavells de moro de baixa 
densitat, ja que han tingut més espai per a desenvolupar-se que els d’alta densitat, la 
diferència entre els pinçats i no pinçats no es tant àmplia , però els pinçats floreixen 
menys, ja que amb aquesta operació cultural es busca uniformitat en la floració, una 
forma més compacta de la planta i una major qualitat de les flors. Tot i això, 
nosaltres no varem observar diferències visuals entre les flors del grup de plantes 
pinçades i les no pinçades. 
Figura 4.6: producció acumulada (número de flors) de clavell moro diferenciats en 
alta/baixa densitat i en pinçat/no pinçat 
0
100
200
300
400
500
600
700
800
900
1000
1100
1200
1300
1400
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
dies
nu
m
er
o 
de
 fl
or
s
alta densitat, no pinçat baixa densitat, no pinçat
alta densitat, pinçat baixa densitat, pinçat
LES FLORS COMESTIBLES; producció i conservació Resultats i discussió 
 54 
  
 La desviació típica, tant en el grup de pinçats, com en el de no pinçats presenta 
valors afins entre ells i no augmenten significativament al augmentar la producció, 
això ens indica que els dos grups de plantes tenien una floració uniforme, o sigui, 
totes les plantes produïen un número de flors similars. 
 
 Així doncs, es recomana cultivar Tagete patula  en baixa densitat de plantació 
sense realitzar cap pinçat, ja que en el nostre estudi ha estat el tipus de producció 
que més floració presentava.  
 
 
* Clavell xino (Dianthus chinensis híbrid ‘Telstar’) 
 
 Taula 4.6: producció diària (número de flors) dels diferents tipus de poda en clavell 
 xino amb la seva desviació típica corresponent 
dia poda 1 poda 2 poda 3 
14/06/07 0 ±0 0,75 ±0,707 0 ±0 
21/06/07 58,5 ±11,484 2,25 ±4,949 0,75 ±0,707 
28/06/07 16,5 ±12,012 4,5 ±4,242 2 ±1,41 
05/06/07 47,8 ±12,952 37 ±14,142 16,75 ±17,677 
11/06/07 94,2 ±18,551 72,5 ±67,882 41,75 ±27,577 
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Figura 4.7: producció (número de flors) de clavell xino segons el tipus de poda 
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Podem observar que després de la primera floració si es realitza algun tipus de 
poda, la planta segueix florint, ho farà més o menys depenent de la poda, veiem que en 
el cas de la poda 1 (poda només de flors) la producció en el segon dia de collita és molt 
major a la de les altres dues podes, però en el tercer dia la diferència ja no es tant gran, 
fins a l’últim dia la producció de les plantes de poda 1 serà més, amb una diferència de 
20 flors amb la poda 2 i de 50 flors amb la poda 3. Arribem doncs a la conclusió que les 
podes més adients per aconseguir una major producció de flor després de la primera 
floració seran els tipus de poda 1 (de flors) i 2 (alta), però la més productiva segueix 
sent la poda 1. 
 
* Discussió 
 La desviació típica presenta valors molt elevats en la producció dels tres tipus 
de poda, això indica que el conjunt de dades difereixen molt amb la seva mitjana, 
segurament és degut a que la mostra de plantes de cada grup era molt reduïda. 
  
 La poda alta i la baixa van frenar el desenvolupament de les plantes durant uns 
dies, mentre que amb la poda de flors això no va succeir i van iniciar la segona 
floració més ràpidament i amb major nombre de flors. Aquesta resposta de la planta 
és normal ja que en Dianthus caryophyllus es realitzen aquest tipus de podes 
dràstiques (poda 2 i 3) per frenar el creixement de la planta durant l’hivern. 
  
 Les diferències d’aquesta espècie en quan a producció segons diferents 
operacions culturals, no són tan grans com les del clavell de moro, que arribàvem a 
tenir una diferència de fins a 200 flors aproximadament. 
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4.3. Postcollita 
 
4.3.1. Assaig 1: Estudi de diferents tipus d’envàs  sobre la qualitat floral i la seva 
durada. 
 
 S’han estudiat 4 tipus d’envàs (1: atmosfera modificada, 2: atmosfera normal, 3: 
envasat al buit, 4: capsa de plàstic  per a maduixes) sobre la qualitat de flors de dos 
espècies de Viola. A continuació s’indica l’anàlisi dels resultats obtinguts. 
 
* Viola (Viola cornuta) 
 
En la data d’entrada (6/02/2007) les mostres destinades a cada envasat no 
presenten diferències significatives ni en el pes ni en la superfície, com es pot observar a 
la taula 4.7. Això ens indica que disposem d’una bona homogeneïtat inicial, la qual cosa 
és important per a la bona realització de l’assaig i l’obtenció de resultats fiables. Les 
flors tenien un bon aspecte general, eren brillants, turgents i sense taques. 
 
  Taula 4.7: Efecte de diferents envasats en postcollita 
 sobre la qualitat final de la flor en Viola cornuta . 
data 
tipus 
d’envàs pes fresc (g) 
superfície 
total (cm²) 
1 0,14263 a 57,379 a 
2 0,15814 a 58,277 a 
3 0,17463 a 62,204 a 
06/02/2007 
4 0,18461 a 62,338 a 
1 0,12351 b 48,448 b 
2 0,14049 b 55,516 a 
3 0,16661 a 59,690 a 
13/02/2007 
4 0,04179 c 27,938 c 
1 0,11983 b 47,550 b 
2 0,13619 b 53,205 b 
3 0,16253 a 59,219 a 
13/02/2007 
(1h després) 
4  -   -    
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El dia 13/02/2007 després de passar 7 dies en cambra, el pes fresc presenta 
diferències notòries: l’envàs 3 (al buit) és el que conserva més pes, seguit de l’1 
(atmosfera modificada) i el 2 (atmosfera normal) que són iguals entre ells i per últim 
l’envàs 4 (capsa de maduixes). Respecte la superfície total també hi havia diferències, 
els grups que mantenien més superfície eren el 2 i 3 que eren iguals entre ells, seguit de 
l’envàs 1 i per últim el 4 que és el que havia reduït més la seva superfície  (Taula 4.7). 
 
Les flors de l’envàs 1 (atmosfera modificada) estaven molt pansides, 
descolorides i arrugades, degut a la seva aparença no es consideren aptes per a la venta. 
L’envàs 2 tenia més bon aspecte, no estaven arrugades ni presenten necrosi, són 
apetitoses; per tant encara es poden considerar aptes per a la venta després d’estar una 
setmana en cambra. 
En l’envasat al buit, el número 3, les flors tenen un aspecte molt pla, algunes 
amb petites taques, estan pansides i desprenen un líquid amb olor de podrit. S’han 
descolorit i en algunes s’inicia l’enrotllament de les vores. Aquest tipus d’envàs no és 
viable per a la conservació de flors comestibles. 
Les flors de l’envàs 4 són les que s’han reduït més tant en pes fresc com en 
superfície, estan completament deshidratades i seques. S’han tornat d’un color més 
enfosquit i sense brillantor. S’ha observat que als dos dies d’estar en cambra ja estaven 
molt deshidratades, per tant descartem aquest tipus d’envàs (capsa de plàstic) perquè 
només aguanta d’1 a 2 dies i és inviable per la seva comercialització. Per aquest motiu 
es van desestimar i no es va seguir l’assaig amb les flors d’aquest grup. 
La segona sortida el mateix dia 13/02/2007, al cap d’una hora, les flors dels  
envasos 1 i 2 són similars entre elles en pes i superfície però diferents de les del 3 que 
són les que han perdut menys pes i superfície. 
 
Figura 4.8: evolució del pes fresc durant 
l’assaig 1 de Viola 
Figura 4.9: evolució de la superficie total 
durant l’assaig 1 de Viola 
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Les flors de l’envàs 1 i 2 han perdut tota la brillantor, en general no presenten 
taques, s’han descolorit una mica les vores i s’estan començant a enrotllar. 
En l’envàs 3 les flors conserven un aspecte pla, esgrogueït i amb poques taques. 
Cap dels grups de flors es consideren ja aptes per a la venta, han perdut les 
característiques que fan que les flors siguin atractives per menjar. 
 
 
* Pensament (Viola x wittrockiana ) 
 
En l’inici de l’assaig del pensament, totes les flors tenien valors similars tant de 
pes fresc com de superfície total, com s’observa a la Taula  4.8 Com hem comentat 
anteriorment això és imprescindible per partir d’una mostra homogènia. 
Les flors estaven turgents, la majoria recent obertes, de brillantor mitja i sense 
presència de taques. 
 
 Taula 4.8: Efecte de diferents envasats en postcollita 
 sobre la qualitat final de la flor en  pensament. 
data 
tipus 
d’envàs 
pes fresc 
(g) 
superfície 
total (cm²) 
1 1,1990 a 126,135 a 
2 1,1913 a 122,876 a 
3 1,1502 a 114,354 a 
06/02/2007 
4 1,1383 a 121,972 a 
1 1,1478 a 125,035 a 
2 1,1504 a 125,075 a 
3 1,0657 a 112,705 a 
13/02/2007 
4 0,2317 b 53,800 b 
1 1,0980 a -    
2 1,1034 a -    
3 -    -    
13/02/2007 
(1h després) 
4 -    -    
1 1,0768 a 125,546 a 
2 1,0935 a 124,800 a 
3 -    -    
13/02/2007 
(2h després) 
4 -    -    
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En la primera sortida, després de passar 7 dies en cambra, les flors dels envasats 
1, 2 i 3 no tenen diferències entre ells, no obstant són diferents de l’envasat 4 (capsa de 
plàstic), que ha disminuït molt en pes i superfície. 
Les flors dels envasats 1 i 2 han perdut tota la brillantor, s’han descolorit, han 
aparegut taques en algunes flors i les vores dels pètals presenten inici de necrosi i es 
comencen a enrotllar. En general les flors comencen a adoptar una forma més corbada. 
En l’envasat 3, com en la varietat anterior, les flors van quedar xafades, 
pansides amb inicis de podriment i adherides a la bossa de plàstic, de la qual se’n 
desprenia un líquid amb olor de podrit. Estaven descolorides, sense brillantor i molt 
humides. Aquest envasat és totalment inadequat per a la conservació de flors 
comestibles. 
Les flors de l’envasat 4 s’han encongit molt, s’han deshidratat, estan 
completament seques i han variat el seu color, que ha esdeveningut d’un to més apagat i 
sense tanta lluïdesa. Com s’ha comentat anteriorment, es va observar que aquest envàs 
només conservava les flors per a 1 o 2 dies. Degut al mal estat en que havien quedat les 
flors dels últims envasats, 3 i 4, es van desestimar i no es va seguir l’assaig amb aquests 
dos. 
A la segona sortida, al cap d’una hora, els envasats 1 i 2 seguien sense tenir 
diferències en el pes fresc, ni en l’aspecte visual, que es mantenia  força igual que en la 
sortida anterior. 
 
Al cap de 2 hores, seguien la mateixa evolució i els envasats 1 i 2 tenien un pes 
molt similar. Tot i que encara mantenien una mica d’aroma floral, havien perdut 
consistència. Estaven més arrugades, descolorides i amb les vores necrosades, en 
general d’aspecte corbat. 
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Figura 4.10: evolució del pes fresc durant 
l’assaig 1 de Pensaments 
 
Figura 4.11: evolució de la superficie total 
durant l’assaig 1 de Pensaments 
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* Discussió 
 
Tot i que la bibliografia diu que Viola cornuta  i Viola x wittrockiana són molt 
semblants en comportament de postcollita (Nowack i Rudnicki, 1990), nosaltres trobem 
diferències entre espècies; la V. cornuta presenta una millor aparença després d’una 
setmana en cambra, tot i l’efecte del tipus d’envasat sobre el pes fresc i la superfície 
total, es conserva millor que la V. x wittrockiana. Això es pot relacionar amb el que diu 
De Pascale et al (2005), que indica que l’efecte de l’atmosfera modificada en la duració 
de les flors depèn, no només de la composició de l’atmosfera, sinó també de l’espècie i 
el cultivar de flor tallada de Rosa, Gerbera i Lilium. 
 
En l’atmosfera modificada, el nivell de 12% de CO2 no és favorable per a la 
conservació de les flors de pensament ja que inhibeix la producció d’etilè, la qual cosa 
en principi seria positiva perquè en altes concentracions hauria de disminuir el nivell de 
senescència de la flor  (Abeles et al, 1992), però en canvi, aquesta resposta de la flor es 
mostra molt tímidament i el comportament no és l’esperat; les flors perden les seves 
qualitats esdevenint poc atractives per al consum. Podem dir que seria recomanable 
conservar les flors amb nivells de CO2 menors del 12% en atmosfera modificada en 
concordança amb Gorny i Gil (1997) ja que contingut de CO2 més elevat del 10% no 
millora la qualitat de la flor (Friedman et al, 2005). Aquest, al inhibir l’acció de l’etilè 
també afavoreix l’aparició de bacteris anaerobis , en aquest sentit creiem que això és 
perjudicial ja que s’observarà la presència de taques de color marró-xocolata en les 
flors, que les determinaran com a no aptes per al consum. 
 
 La pèrdua de pes de les flors al finalitzar la setmana en cambra creiem que es 
deu al consum d’O2 durant la respiració i a la pèrdua de vapor d’aigua per transpiració. 
Per tant és lògic pensar que les flors emmagatzemades en l’envàs de maduixes, 
tinguessin una major taxa de respiració, ja que la capsa no era gens hermètica, mentre 
que les flors de l’envasat al buit presenten falta d’oxigen i gairebé no poden perdre pes 
ja que de seguida s’atura la seva respiració. En l’envàs 3 (buit al 98%) l’aparició de 
líquid, especialment en V. x wittrockiana, pot ser deguda a un aixafament cel·lular amb 
la conseqüent ruptura de les parets cel·lulars dels pètals. 
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 Així doncs, es pot dir que els tractaments que han donat més bons resultats, tot i 
que no són òptims, són; el 2 (atmosfera normal amb buit del 30%) que en el cas de V. 
cornuta es conserva durant una setmana en cambra, i l’1(atmosfera modificada: 12% 
CO2 , 8% O2), les flors del qual, després d’una setmana, han perdut en gran mesura les 
qualitats que les fan atractives per al consum. Per tant, cap d’aquests tipus d’envàs és 
prou adequat per a la comercialització de flors comestibles, ja que la seva conservació té 
poca durabilitat.  
Els tractaments 3 (envasat al buit) i el 4 (capsa de plàstic), degut a la absència 
d’oxigen i a l’excés de respiració, respectivament, són inadequats i es descarten per a la 
conservació de flors comestibles. El mètode d’envasat amb bosses, després de l’assaig, 
creiem que no és el més adequat perquè és poc pràctic a l’hora de l’emmagatzematge, el 
transport i la comercialització. 
 
 
4.3.2. Assaig 2: Estudi de diferents tractaments tèrmics sobre la qualitat floral i la 
seva durada. 
 
Degut a que en l’assaig anterior els envasos provats, tan les bosses com la capsa 
de plàstic, no van donar bons resultats, es va apostar per un nou tipus d’envàs; una 
terrina de plàstic microperforada amb presència o no d’una compresa humida al seu 
interior. Aquest envàs és més hermètic, està més extes per a aquest ús i per tant també 
n’hi ha més disponibilitat al mercat alhora que proporciona una major durabilitat de les 
flors (Friedman et al, 2005). 
 
S’han estudiat els efectes de 4 tractaments tèrmics diferents (1: 2ºC, 2: 5ºC, 3: 
8ºC, 4: 5ºC amb un paper de cel·lulosa humitejat) sobre la qualitat i la seva durabilitat, 
de 4 espècies de flors (Tropaeolum majus, Dianthus chinensis, Viola x wittrockiana i 
Tagete patula ). 
  
 
* Caputxina (Tropaeolum majus) 
 
Per a la caputxina s’observa que en l’entrada (el dia 21/06/2007), la variable pes 
fresc no mostra diferències significatives, és a dir, que entre els grups de flors que es 
sotmetran als diferents tractaments tèrmics el pes fresc varia molt poc, igual que en el 
cas de la variable superfície total (Taula 4.9).  
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En el moment d’entrada totes les flors de caputxina presentaven un pes fresc i 
una superfície similar, això dóna fiabilitat a l’assaig ja que significa que totes les flors 
inicialment eren molt similars en pes i superfície, per tal de mantenir l’homogeneïtat 
inicial es van desestimar les flors que s’allunyaven molt d’aquests cànons. 
  
 Taula 4.9: Efecte de diferents tractaments tèrmics en postcollita 
 sobre la qualitat final de la flor en caputxina. 
data tractament pes fresc (g) 
superficie 
total (cm2) 
1 (2ºC) 0,61289 a 85,671 a 
2 (5ºC) 0,61288 a 81,289 a 
3 (8ºC) 0,62624 a 84,069 a 
21/06/2007 
4 (5ºC+humitat) 0,59663 a 80,975 a 
1 (2ºC) 0,56270 a 87,273 a 
2 (5ºC) 0,40942 b -   - 
3 (8ºC) 0,52701 a 79,592 b 
27/06/2007 
4 (5ºC+humitat) 0,43820 b -   - 
1 (2ºC)  -  - -   - 
2 (5ºC)  -  - -   - 
3 (8ºC)  -  - -   - 
04/07/2007 
4 (5ºC+humitat)  -  - -   - 
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Figura 4.12: evolució del pes fresc i la superfície total durant l’assaig 2 en caputxina 
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En el moment de sortida, set dies després, les diferències entre tractaments són 
significatives. Per a la variable pes fresc el tractament 1 (2ºC) i el 3 (8ºC) són similars 
entre ells, no mostren diferències significatives, però són diferents dels tractaments 2 
(5ºC) i 4 (5ºC+humitat), que alhora també són similars entre ells. Els tractaments 2 i 4 
són semblants ja que els dos van estar a la mateixa temperatura en cambra (5ºC, tot i 
que el tractament 4 tenia un paper de cel·lulosa humitejat a l’interior), en aquests el pes 
fresc és menor que en els tractaments 1 i 3. 
Per a la variable de superfície total només disposem de dades dels tractaments 1 
i 3 perquè les flors dels altres tractaments estaven excessivament deshidratades i no era 
possible mesurar-les. Entre aquests dos tractaments si que hi ha diferències 
significatives, les flors del tractament 3 han perdut més superfície, s’han reduït respecte 
les del tractament 1. 
En el cas del tractament 1 la superfície  total ha augmentat a la sortida, però amb 
valors poc diferenciats. En el tractament 3, on ha disminuït més significativament la 
superfície total que el pes fresc, possiblement és perquè s’inicia la senescència del pètal 
enrotllant-se sobre ell mateix. 
 
Algunes flors del tractament 1 presentaven taques petites i una mica de 
decoloració dels pètals però en general tenien un bon aspecte i es consideren aptes per a 
la venta encara, una setmana després de restar a cambra. 
En el tractament 2 les flors estan molt arrugades i deshidratades, els pètals es 
comencen a enrotllar i resulta impossible prendre’n la mesura, no es consideren aptes 
per a la venta.  
En el tractament 3 s’observa que les flors de color taronja i vermell estan més 
descolorides que les de color groc, com s’observa en la Figura 4.14. En general els 
pètals comencen a arrugar-se i a perdre turgència, per tant ja no es consideren aptes per 
a la venta.  
Les flors sotmeses al tractament 4, on introduíem un paper de cel·lulosa 
humitejat dins la terrina, després de passar una setmana a cambra estan totalment 
pansides i deshidratades, és per aquest motiu que no es consideren aptes per a la venta 
(Figura 4.13). 
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Figura 4.13: caputxines després de passar una 
setmana a 5ºC amb una compresa humida 
(tractament 4) 
Figura 4.14: caputxines després de passar una 
setmana a 8ºC (tractament 3) 
 
 
En la segona sortida, als 15 dies d’estar en cambra, només va ser possible 
recollir dades del tractament 1, les flors del qual es presentaven amb taques, molt 
descolorides i amb una gran pèrdua de turgència. Degut a la falta de dades no es poden 
comparar amb les dels altres tractaments. 
 
La variable pes sec no s’ha analitzat en aquesta espècie perquè només es 
disposaven de dades del tractament 1 i no es poden comparar. 
 
* Discussió 
L’augment de la superfície total en el tractament 1 pot ser deguda a que la flor 
augmenten el seu grau de senescència i alhora augmenten l’activitat metabòlica, per tant 
també respiren més i consumeixen més oxigen. Tot i això, les flors del tractament 1 
(2ºC) són les úniques que han conservat les qualitats que la fan apte per a la venta, 
després de romandre una setmana en cambra, al contrari que els tractaments 2, 3 i 4. 
La pèrdua de pes, a la primera sortida, en els tractaments 2 (5ºC) i el 4 (5ºC amb 
compresa humida) és més significativa que en els altres, creiem que pot ser degut a 
algun problema intern de la cambra, ja que la bibliografia citada ens indica que la 
caputxina es conserva fins a una setmana entre 0 i 5 ºC, per tant no és lògic que el 
tractament a 2ºC hagi respòs bé i el de 5ºC, en canvi, no. 
 
Aquests resultats, on la temperatura més òptima per a la conservació de 
caputxina és la de 2ºC (tractament 1), en la qual es mantenen aptes per a la venta durant 
una setmana, coincideixen amb Friedman et al  (2005) en què la qualitat de les flors de 
caputxina es conserva durant set dies com a molt, entre 2 i 5 ºC.  
LES FLORS COMESTIBLES; producció i conservació Resultats i discussió 
 65 
 
D’altra banda, un estudi publicat a la revista “Postharvest Biology and 
Technology”, conclou que les flors de caputxina emmagatzemades a 0 i 2,5 ºC no 
mostren cap pèrdua de qualitat visual després de dos setmanes d’emmagatzematge 
(Kelley et al, 2003). Aquestes diferències poden ser conseqüència de les diferents 
condicions de cultiu i de la utilització de cultivars diversos (Friedman et al, 2005). 
 
LeBlanc et al. (1996) informava que les temperatures dels refrigerats en 
botigues de comestibles són de 7’6 i 8’4 ºC a l’hivern i a l’estiu respectivament. 
Aquestes temperatures s’aproximen a l’assaig de Kelley et al. (2003) amb el tractament 
a 10ºC, on els resultats obtinguts indicaven que les flors de Tropaeolum majus, Viola 
tricolor, Viola x wittrockiana i Phaseolus coccineus es podien emmagatzemar durant 
una setmana, sense esdevenir invendibles a 10ºC de temperatura. En el nostre cas, el 
tractament més similar seria el de 8ºC (assaig 2; tractament 4) però els resultats no són 
tan favorables, ja que en caputxina, després de passar una setmana a 8ºC les flors inicien 
la seva senescència, per tant ja no les considerem aptes per a la venta. En aquest sentit 
estem d’acord amb diferents autors (Kelley et al. 2003; Friedman, 2005) en que la 
temperatura més adequada es situaria entre 2- 5 ºC. 
 
 
* Clavell xino (Dianthus chinensis híbrid Telstar) 
 
En aquesta espècie només es van realitzar els tractaments 2 i 4 degut a que no 
disposàvem de flors per a realitzar tots els tractaments, es va decidir realitzar aquests 
dos per comparar durant l’estada a cambra, amb la mateixa temperatura, si la compresa 
humida afavoreix la durabilitat de les flors i se’n manté la qualitat o al contrari. 
 
El clavell xino a l’entrada el dia 21/06/07 es presenta com una mostra inicial 
homogènia, la variable pes fresc no té diferències entre el tractament 2 i el 4, són molt 
similars, igual que per a la variable de superfície total, com es pot observar a 
continuació (Taula 4.10) 
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 Taula 4.10: Efecte de diferents tractaments tèrmics en postcollita 
 sobre la qualitat final de la flor en clavell xino. 
data tractament pes fresc (g) 
superficie 
total (cm2) 
1 (2ºC) -  -  
2 (5ºC) 0,20386 a 54,365 a 
3 (8ºC)  -    -   
21/06/2007 
4 (5ºC+humitat) 0,19851 a 50,910 a 
1 (2ºC)  -   -    
2 (5ºC) 0,15573 a 40,549 a 
3 (8ºC)  -   -    
27/06/2007 
4 (5ºC+humitat) 0,16778 a 41,324 a 
1 (2ºC)  -   -    
2 (5ºC)  -   -    
3 (8ºC)  -   -    
04/07/2007 
4 (5ºC+humitat)  -   -    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A la sortida, després de 7 dies en cambra, el pes fresc i la superfície total 
segueixen sense mostrar diferències significatives entre els dos tractaments, tot i que en 
cap dels dos casos no es consideren aptes per a la venta, presenten algunes diferències 
de qualitat. Les flors del tractament 2 estaven pansides i s’iniciava l’enrotllament dels 
pètals. En el tractament 4, les flors es mostraven arrugades, sense turgència i tancades 
sobre si mateixes.  
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Figura 4.15: evolució del pes fresc i la superficie total durant l’assaig 2 en clavell xino 
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En la segona sortida, als 15 dies en cambra, només va ser possible recollir dades 
del tractament 2, i com era d’esperar les flors es presentaven sense turgència, 
deshidratades, descolorides, amb els pètals arrugats i tancades sobre si mateixes, com es 
pot observar en la figura 4.17. Degut a la falta de dades dels altres tractaments no es 
poden comparar. 
 
 
* Discussió 
 Els tractaments número 2 (5ºC) i 4 (5ºC amb una compresa humida) realitzats 
en clavell xino, presenten una conservació menor a una setmana en cambra a 5 ºC. 
Això pot ser degut a algun problema intern a la cambra frigorífica (tot i que el 
registre tèrmic i d’humitat relativa no presentava cap alteració), ja que com és sabut, 
la temperatura més adient per a la conservació de flors comestibles és d’entre 0 i 5 
ºC (Friedman et al, 2005; Kelley et al, 2003), però no s’han trobat referències a 
aquesta espècie com a flor comestible. 
  
 Les flors de clavell xino són sensibles a l’etilè, ja sigui el generat pròpiament o 
l’extern, i la seva reacció pot ser dramàtica provocant la dormició dels pètals i el 
posterior despreniment d’aquests del calze (Dole i Wilkins, 1999; Nowak i 
Rudnicki, 1990; Sacalis, 1993). Aquesta podria haver sigut la causa de la seva curta 
duradabilitat en cambra. 
 
Figura 4.16: clavell xino després de 
passar una setmana a 5ºC (tract. 2) 
Figura 4.17: clavell xino després de 
passar dos setmanes a 5ºC (tract. 2) 
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Figura 4.18: evolució del pes fresc i la superficie total durant l’assaig 2 en pensament 
 
 
* Pensament (Viola x wittrockiana ) 
 
En l’entrada de pensament a cambra el dia 21/06/07, els valors de pes fresc són 
molt similars entre ells, així com els de superfície total que tampoc presenten 
diferències. En la mostra inicial de flors, força homogènia com es pot observar en la 
Taula 4.11, en general totes tenien un aspecte pla i brillant, i algunes presentaven petites 
taques. 
 
Taula 4.11: Efecte de diferents tractaments tèrmics en postcollita sobre la qualitat final de la flor 
en pensament. 
data tractament pes fresc (g) pes sec (g) 
superfície 
total (cm²) 
1 (2ºC) 0,65874 a -    100,782 a 
2 (5ºC) 0,72352 a -    96,7450 a 
3 (8ºC) 0,72200 a -    96,1640 a 
21/06/2007 
4 (5ºC+humitat) 0,68529 a -    96,8710 a 
1 (2ºC) 0,67212 a -    97,7980 a 
2 (5ºC) 0,58893 a -    94,8130 a 
3 (8ºC) 0,61500 a -    96,4630 a 
27/06/2007 
4 (5ºC+humitat) 0,43528 b -    87,4150 a 
1 (2ºC) 0,62590 a 0,079210 a 101,599 a 
2 (5ºC) 0,25613 b 0,081271 a 73,2930 b 
3 (8ºC) 0,57844 a 0,081880 a 96,1960 a 
04/07/2007 
4 (5ºC+humitat)  -   -    -    
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Passats 7 dies a cambra, el dia 27/06/07, els tractaments 1, 2 i 3 donen valors de 
pes fresc poc distants entre ells, no obstant, el grup del tractament 4 es desmarca 
presentant diferències respecte els altres tres ja que perd més pes. Els valors de la 
variable de superfície total no mostren diferències significatives, però cal destacar, que 
en el tractament 4 disminueix més la superfície que en els altres. 
 
Les flors dels tractaments 1 i 3 tenen un aspecte una mica descolorit, han perdut 
brillantor, algunes amb taques i les vores dels pètals es comencen a enrotllar. En els 
tractaments 2 i 4 les flors estan pansides, sense estructura, han perdut lluïdesa i algunes 
es comencen a podrir per les vores, més accentuadament en l’envàs amb la compresa 
humida. Per tant, les flors dels tractaments 1 i 3 es considerarien aptes per a la venta, 
com a molt, fins a 7 dies després d’entrar a cambra. En canvi, les del tractament 2 i 4 no 
es consideren aptes per a la  venta degut a la seva aparença, com es pot observar en les 
figures 4.20 i 4.22. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Al cap de 15 dies d’estar a cambra, s’observen diferències en el pes fresc i la 
superfície total del tractament 2 respecte de l’1 i el 3. Les flors del tractament 2 han 
disminuït molt en pes i superfície, mentre que les del tractament 1 i 3 han disminuït en 
menor grau.  
Figura 4.20: pensament després de 
passar una setmana a 5ºC (tract. 2) 
Figura 4.21: pensament després de 
passar una setmana a 8ºC (tract. 3) 
Figura 4.22: pensament després de 
passar una setmana a 5ºC amb una 
compresa humida (tract. 4) 
Figura 4.19: pensament després de 
passar una setmana a 2ºC (tract. 1) 
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Visualment, les flors del tractament 1 són les que s’han conservat millor després 
de dos setmanes en cambra, tot i que no siguin aptes per la venta, aquestes encara 
conserven una mica de brillantor, d’aspecte descolorit i recorbat i la gran majoria 
mostren taquetes. Les dels tractaments 2 i 3 han perdut tota lluïdesa, més 
pronunciadament en el tractament 2, presenten un aspecte descolorit, les vores dels 
pètals enrotllades i amb taques petites. Han perdut les qualitats que les feien atractives 
per al consum, per això es consideren no aptes per a la venta.  
Els valors de pes sec no presenten diferències significatives entre els tres 
tractaments. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* Discussió 
 L’augment de la superfície total de les flors de pensament que es produeix a la 
primera sortida, en major magnitud en el tractament 1 (2 ºC), i en el 3 (8 ºC), pot ser 
degut a que les flors augmenten el seu grau de senescència i alhora augmenten 
l’activitat metabòlica, per tant també respiren més i consumeixen més CO2. 
 En la primera sortida del tractament 4, les flors d’aquest s’han reduït en pes 
fresc i superfície total més notablement que en els altres tractaments, això pot ser 
degut a la pèrdua de vapor d’aigua per la transpiració. 
 Les flors dels tractaments a 2 i 8 ºC es consideren aptes per a la venta durant 
màxim 7 dies de restar a cambra. 
  
Figura 4.24: pensament després de passar dos 
setmanes a 5ºC (tract. 2) 
Figura 4.23: pensament després de 
passar dos setmanes a 2ºC (tract. 1) 
Figura 4.25: pensament després de passar 
dos setmanes a 8ºC (tract. 3) 
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 Seguint amb la tendència de les espècie s anteriors, i coincidint amb la 
bibliografia consultada, el tractament més adient és el de 2 ºC., tot i que el de 8ºC 
també es conserva , en aquest cas, màxim una setmana. Això divergeix amb Kelley 
et al (2003), en que V. x wittrockiana es pot emmagatzemar entre 0 i 2’5 ºC durant 
dos setmanes mantenint la seva qualitat visual intacta. 
 
 
* Clavell de moro (Tagete patula) 
 
En el dia d’entrada, les flors de clavell moro destinades als diferents tractaments 
no presentaven diferències significatives ni en el pes fresc, ni en la superfície total. La 
mostra inicial era homogènia, les flors tenien un bon aspecte general, eren turgents i 
brillants. 
 
Taula 4.12: Efecte de diferents tractaments tèrmics en postcollita sobre la qualitat final de la flor 
en clavell de moro. 
data tractament pes fresc (g) pes sec (g) 
superfície 
total (cm²) 
1 (2ºC) 2,9496 a -  88,357 a 
2 (5ºC) 2,9979 a -  92,473 a 
3 (8ºC) 2,7554 a -  86,755 a 
21/06/2007 
4 (5ºC+humitat) 2,5278 a -  85,279 a 
1 (2ºC) 2,8702 a -  87,226 a 
2 (5ºC) 2,5882 a -  85,043 a 
3 (8ºC) 2,5068 a -  83,613 a 
27/06/2007 
4 (5ºC+humitat) 2,2263 a -  78,964 a 
1 (2ºC) 2,8146 a 0,30145 a 85,514 a 
2 (5ºC) 2,2116 a 0,30700 a 73,498 b 
3 (8ºC) 2,4506 a 0,28588 a 83,017 a 
04/07/2007 
4 (5ºC+humitat) -  -  -  
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Figura 4.26: evolució del pes fresc i la superficie total durant l’assaig 2 en clavell de moro 
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Passats 7 dies en cambra, les flors de tots els tractaments havien variat 
similarment en el pes i en la superfície.  El tractament 2 presentava flors amb inici de 
decoloració en les vores dels pètals i els pètals més externs amb pèrdua de turgència. En 
el tractament 4 s’apreciava pèrdua de turgència en les flors, en general en la seva 
totalitat de pètals, per això es van desestimar les flors d’aquest tractament. 
Aquests dos tractaments no són considerats aptes per a la venta degut a la seva 
aparença, en canvi els tractaments 1 i 3 es conservaven prou bé i tenien un aspecte 
encara brillant i turgent. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Al cap de 15 dies, les flors al sortir de cambra no presentaven diferències 
significatives en el pes fresc ni en el pes sec, al contrari que en la superfície  total, on el 
tractament 1 i 3 eren iguals entre ells però diferents del tractament 2, en el qual s’havia 
reduït més la superfície  de les flors. 
Figura 4.27: clavell de moro després de passar una 
setmana a 8ºC (tract. 3) 
Figura 4.28: clavell de moro després de passar una 
setmana a 5ºC amb una compresa humida (tract. 4) 
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Els tractaments 1 i 3 conservaven una turgència mitja, havien perdut brillantor i 
només en alguns casos les flors presentaven els pètals externs amb inicis de corbament. 
En el tractament 2 en general totes les flors conservaven una turgència mitja però tenien 
els pètals externs molt deshidratats.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* Discussió 
 Els tractaments 1 (2 ºC) i 3 (8 ºC) es consideren aptes per a la venta inclús 
passades dos setmanes a cambra. En canvi, les flors del tractament 2 (5ºC) i 4 (5 ºC 
amb una compresa humida) es van desestimar a la primera sortida degut a la pèrdua 
de turgència pronunciada. 
 
 En general, comparant les quatre espècies podem dir que el clavell de moro i el 
pensament tenen més durabilitat com a flor comestible, ja que són menys sensibles 
a l’etilè, mentres que la caputxina i el clavell xino són més sensibles a l’etilè i la 
durada de la seva conservació és més reduïda. (Armitage, 1994; Dole i Wilkins, 
1999). 
 
 Cal comentar que no s’han obtingut els resultats esperats en aquests assajos; els 
tractaments tèrmics de 5ºC haurien patit alguna alteració durant el seu període a 
cambra ja que el seu comportament hauria de ser més similar al de 2ºC, tot i això 
s’han comprovat els registres de temperatura i humitat relativa d’aquesta cambra i  
 
no s’ha detectat cap anomalia. En canvi, el tractament a 8ºC ha tingut un 
comportament més bo del que s’esperava en quan a conservació de les flors, creiem 
Figura 4.29: clavell de moro després de passar dos setmanes a 5ºC (tract. 2) 
Figura 4.30: clavell de moro després de 
passar dos setmanes a 8ºC (tract. 3) 
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que pot ser perquè les flors del tractament de 8ºC es van mantenir durant l’assaig en 
una nevera, degut a la falta d’instal·lacions, per tant la consigna de temperatura no 
és tan exacta i pot variar ± 4 ºC aproximadament, com també la Humitat Relativa. 
 
 També es pot haver produït un petit error, tot i que no s’ha demostrat, a l’hora 
de pesar les flors, ja que potser s’ha pesat amb la flor alguna gota d’aigua 
condensada que estigues dins l’envàs. 
 
 
5. CONCLUSIONS 
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5. CONCLUSIONS 
 
Les conclusions que es poden extreure del nostre treball són les que s’exposen a continuació; 
 
 Per al cultiu destinat a la producció de flors comestibles s’ha determinat que 
Tropaeolum majus trepadora és més adequada, envers la enana, ja que té una floració més 
abundat i ofereix un major rendiment.  
 En l’espècie Tagete patula  el marc de plantació que més bé ha respòs en quan a 
producció és la baixa densitat de plantació (4 plantes per metre lineal) sense pinçar. 
 En Dianthus chinensis la poda que ha presentat una resposta més ràpida i abundant en 
numero de flors, després de la primera floració, ha estat la poda únicament de flors, ja que les 
altres dos podes provoquen una frenada en el desenvolupament de les plantes i una menor 
producció. Tot i així, no es pot afirmar que la poda de flors sigui una bona operació cultural a 
realitzar en el cultiu, ja que la producció global de flors podria variar segons el tipus de poda si 
s’hagués comptabilitzat la producció de flors des de l’inici de la primera floració. 
 
  
 La durabilitat com a flor comestible és major en Tagete patula, que es conserva a 2 i 
8ºC durant dos setmanes i en Viola x wittrockiana, que es conserva durant una setmana en 
cambra a 2 i 8ºC. D’altra banda Tropaeolum majus, es conserva durant una setmana a 2ºC.  Per 
tant, la temperatura més adequada per a la conservació de flors comestibles se situaria al voltant 
de 2ºC. 
 L’atmosfera de qualitat normal amb buit del 30% és la més adient per a la conservació 
de Viola cornuta fins a una setmana en cambra. En canvi, la capsa de maduixes no és adequada 
per la seva durabilitat, que com a molt és de dos dies, com tampoc ho és l’envasat al buit (98%), 
que provoca l’aixafament de les flors. En atmosfera modificada es recomana conservar les flors 
amb nivells de CO2  menors de 12%. 
 
 Un bon objectiu per a continuar investigant en aquest camp podria ser estudiar les 
diferències entre el cultiu sota hivernacle i el cultiu a l’aire lliure en la producció de flors 
comestibles. També seria interessant comprovar la durabilitat de la conservació de les flors 
comestibles en cambra amb aquests mateixos, per contrastar, o altres tractaments tèrmics, i amb 
altres espècies de les quals no se’n hagi fet cap estudi. 
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Foto 1 : sembra de caputxina Foto 2: plàntules de caputxina 
Foto 3: plàntula de caputxina enana Foto 4: plàntula de caputxina 
trepadora 
Foto 5: vista general de les caputxines enanes i trepadores a l’hivernacle 
de l’ESAB (Castelldefels) 
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Foto 6: detall de la malla d’ombreig 
mòbil de l’hivernacle de l’ESAB  
Foto 7: detall del mini túnel de malla antitrips de 
l’hivernacle de l’ESAB  
Foto 8: safates de germinació de Calèndula Foto 9: instal·lacions de la finca HortSala 
Foto 11: detall de les arrels de caputxina 
trepadora al moment del transplantament. 
Foto 10: transplantament de les caputxines a 
la finca HortSala 
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Foto 11: detall de la tija de caputxina 
Foto 12: detall del reg a la finca HortSala 
Foto 13: plàntules de Dianthus chinensis 
després del trasplantament a la finca HortSala. 
Foto 14: plàntules de Tagete patula després del 
trasplantament a la finca HortSala 
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Foto 16: clavells de moro pinçats i no pinçats  
Foto 17: vista general de la finca HortSala just a l’inici de la floració 
Foto 18: vista general de la finca HortSala en plena floració 
Foto 15: clavells de moro amb alta i baixa densitat 
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Foto 19: caputxines florides a la finca HortSala 
Foto 21: floració espectacular 
de Dianthus chinensis 
Foto 20: detall de l’inici d’obertura de flor de Dianthus chinensis 
